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Abb. 1. 


Est — est — est — 

Dies Buch fei allen Freunden eines 
guten Tropfens gewidmet, allen fröhlichen 
Bedern, den bedächtigeren zumal, die gern 
willen, twas fie trinfen und die Qualität 
der Quantität voranftellen. Denen, die 
fich jelbjt zur rechten Beit, nach altem gutem 
Braud, ihr Pöjtchen im Keller einlagern 
und e3 dort unten hegen und pflegen; denen, 
die mit der ftillen Freude des Kenners, 
wiederum zur rechten Stunde, die Flaſche 
aus dem ficheren Verließ zum Freundes- 
freig emporjteigen heißen; denen, die aud) 
jelbft einmal gern im Weinland Umſchau 
hielten, den fleipigen Winzer bet feiner mühe- 
vollen Arbeit beobachteten, beim Heckenwirt 
einfehrten, in die Tiefen einer bewährten 
Kellerei hinabftiegen. 

Dies Buch fol fein wifjenjchaftliches 
Werk fein. 

Un forhen ift wirklich fein Mangel. 
Die Kunde von den Rebjorten, vom Wein- 
bau, von der Theorie des Gärungsprozefjes 
— Die Theorie überhaupt — wird in diefem 
Bud nur injoweit berührt, als fie fih eben 
nicht vermeiden läßt. Es joll ein Büchlein 
werden für foldje, die Wein faufen, um 
ihn zu trinfen und fic) dabei feiner zu 

v. Zobeltitz, Der Wein. 


Weingstter. Wandgemälde aus einem Triclinium in Pompeji. 


erfreuen, fein Buch für Produzenten und 
Weinhdnodler. 

Dies Bud) fol auch fein Wein-Lerifon 
jein, in Dem man jede nur mögliche Wein- 
jorte treffend oder nicht zutreffend bejchrieben 
finden fonnte, dazu vielleicht allerlei jchöne 
Rezepte, um aus Trebern, Rofinen, Salicyl, 
Sadarin, Glycerin, Gummi und nod 
hübjcheren Dingen ein feines Weinchen in 
der Küche zu fochen. Die edle Zunft der 
Herren Weinplantjcher, die ſchon Kaifer 
Carolus V. mit Recht zu Rad und Galgen 
verdammte, bleibe verdammt — je mehr — 
deito beffer. 

Dies Buch will meine Lefer vor allem 
die Weingebiete fennen lehren, deren Er- 
zeugnijje er wirklich zu trinfen in die Lage 
fommt. Ajo nicht etwa alle, doh trog 
gemeinjamen Namens hundertfad verjchie- 
dene vini morti Italiens, jedivedes Fleine 
Schweizer Weinen, jede Sorte aus dem 
Lande der Kaftanien oder gar aus der Krim, 
dem Raufajus, Beffarabien, Kalifornien, 
Auftralien. 

E3 mag ja, ich gebe es ohne weiteres 
zu, ganz hübſch und jchäßenswert fein, fie 
alle zu fennen — aber mer von uns allen 
gelangt denn je dazu, fie wirklich tennen 
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2 Vorwort. 


zu lernen? Weg mit dem unnötigen Ballaft. 
Was wir fennen lernen wollen und follen, 
find zunächſt unfere deutjchen Weine; dann 
die unferes weftliden Nachbarn, die aud 
der echte deutihe Mann gern trinft, der 
ihn jelbjt vielleicht nicht „mag“; Die be- 
fannteren Weine weiter des herrlichen 
Doppelreihs an der Donau, die Weine 
Dfterreih8 und die Gewächſe Ungarns; 
endlich gewifje Südweine, die wie der Port- 
wein, der Sherry, der Madeira, der Ma- 
laga, in etwas bejchränfterem Sinne auch 
nod der italienijdhe Marjala Anfprud 
darauf erheben dürfen, „Weltweine”“ zu 
jein, und einige wenige feltene andere 
Gajte aus den ſchönen Mittelmeergeftaden. 

Durch die gejegneten Gemarfungen, wo 
die liebe Gottesfonne diefe edlen Tropfen 
für ung Ale kocht, durch die Kellereien, 


in denen der ehrjame Produzent und der 
anjtändige Händler fie jauber und reinlich 
und zweifelsohne für ung pflegen, ent- 
wideln und bewahren, fol dies bejcheidene 
Büchlein ein Pfadfinder fein . . 


Aus der Traube in die Tonne, 
Aus der Tonne in das Fak, 
Aus dem Falle dann, o Wonne, 
Yn die Flajche und ins Glas. 
Aus dem Glaje in die Kehle, 
Aus der Kehle in den Schlund, 
Und als Blut dann in die Seele, 
Und alg Wort dann in den Mund. 
Aus dem Worte etwas jpäter 
Formt ſich ein begeiftert Lied, 
Das durd) Wolfen in den Äther 
Mit der Menjchen Jubel zieht. 
Und im nächſten Frühjahr wieder 
Fallen dieje Lieder fein 
Dann alg Tau auf Reben nieder 
Und jie reifen neuen Wein. 

(8. F. Haltaus.) 





Abb. 2. Stillleben. Gemälde von Jan Davida de Heem. 
In ber Gemäldegalerie zu Berlin. 
(Photographieverlag von Frang Hanfftaeng! in München.) 





Abb. 3. 


Bachanten-NRelief im Mufeum zu Neapel. 


Zur Geschichte der Rebe und des Weins. 


Soweit die Kulturgeſchichte zurücreicht, 
fennt fie die Rebe und fennt fie den Wein. 
Die Bibel erzählt von Noah, der Wein- 
berge pflanzte; die Phönizier verbreiteten 
den Rebenbau längs der Tanggejtredten 
Küften des Mittelmeered von Often gen 
Weiten; die Agypter lLiebten neben ihrem 
Bier auh den Rebenjaft und verehrten 
Ofiri als feinen Spender. Griechen mie 
Römer waren recht brave Becher. Gott 
Bachus, der ewig Junge, galt als der 





Abb. 4. Weingelage. 


Für Sorgen forgt dag Leben — 
Sorgenbredjer find bie Neben. 


Schußgott der Fröhlichen, die fid) um den 

geliebten Miſchkrug jcharten: 

„Und den Kommenden mijdte der Greig von 
neuem im Melde 

Süßen, baljamifchen Wein im eilften Jahre des 
Alters.“ 

Trog aller Verfiherungen der Dichter 
würde ich freilich wenig Butrauen dazu 
haben, daß der Wein, den die Alten tranfen, 
unferen Beifall finden möchte — ebenjo- 
wenig wie etiva ein Diner, zubereitet nad) 
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4 Der Wein im Altertum. 


dem uns erhaltenen Kochbuch des Caelius 
AUpicius, unjerem Gejchmac zuſprechen könnte; 
die Königin Chriftine von Schweden, Guſtav 
Adolfs jchrullige Tochter, hat ja befannt- 
lich einmal den Verſuch gemadt und da- 
mit allen Gelehrten, die jie zu der jeltjamen 
Mahlzeit einlud, nicht? als einen — ver- 
dorbenen Magen zugefügt. 

Griechen wie Römer tranfen den Wein, 


gepriejene Falerner von den Hügeln zwijchen 
Sinucofa und Cafilinum ung munden würde, 
geichtweige denn der Maſſiker und der Ma- 
mertiner, der feit Cajar in Ruf fam. Sn 
weldem Maße aber der Wein im Welt- 
handel damals fdjon eine Rolle jpielte, geht 
daraus hervor, daß 3. B. Lucullus auf 
einmal 100 000Amphoren griechiichen Weins 
an das Volk verteilen Toten fonnte — 





Wbb.5. Der trunfene Gilen. Gemälde von P. P. Rubens in der Gemäldegalerie zu Berlin. 
(Photographieverlag von Frang Hanfftaeng! in Münden.) 


dag mag ja noch angehen, fajt ftet mit 
Waſſer gemijcht, jchneegefühlt oder gekocht. 
Uber fie mußten ihn nicht anders auf- 
zubewahren alg in thönernen Rriigen und 
in Schläuchen (nebenbei bemerkt, unjere Maß— 
bezeihung Oxhoft ijt noh aus Ochjenhaut 
entitanden), fie fannten anfangs weber 
Fäffer nod Flaſchen; fie räucherten den Re- 
benjaft, fegten ihm Honig oder gar, um ihn 
früher trinfbar zu machen, Meerwafjer hinzu, 
Harze und Gips. Ach glaube faum, daß 
jelbjt der edeljte, ältefte Cäcuber, der am 
Meerbufen von Gaëta wuchs, oder der viel- 


ein Amphore mag etwa einen Kubikfuß 
Wein gefaßt haben. 

Ob der Wein der Alten übrigens gut 
oder Schlecht gewejen ijt, jedenfalls liebten 
fie ihn und befangen ihn. Wie reizvoll 
ijt nicht die Sage vom jungen Dionyjog, 
der die Weinrebe fand. Auf der Reiſe 
nad) Narog war's, und der lange Weg hatte 
den göttlichen Jüngling ermüdet. Er ruhte 
und fah dabei zu feinen Füßen ein Pflänz- 
fein, das ihm feltfam gefiel. Er nahm es 
aus dem Boden und mit fid. Die Sonne 
aber brannte vom Himmel, und nicht lange, 


Dionyjos. 5 





Abb. 6. — 


Im Kapitol zu Rom. 


ſo mußte er fürchten, das Pflänzlein würde 
ihm verdorren. Da fand er ein Vogel— 
bein und ſteckte das junge Grün hinein. 
Weil aber ſeine Hand eine göttliche war, 
wuchs die Pflanze ſchnell oben und unten 
aus dem Knöchelchen heraus, ſo daß er froh 
war, als er ein Löwenbein fand, in dem 
er Vogelbein und Grün bergen konnte. 
Doch bald wuchs, dank ſeiner geſegneten 
Hand, die Pflanze auch aus dem Löwen— 
bein heraus, und er mußte von der Straße 
ein dickes Eſelsbein aufraffen, in das er 
Pflanze, Vogelbein und Löwenbein ſtecken 
konnte. Endlich kam er ſo nach Naxos. 
Da pflanzte er die Rebe in den Boden, 
aber er konnte ſie von den drei Knochen 
nicht mehr trennen, ſo feſt hatte ſie ſich 
unterwegs mit ihnen verwachſen. Und 
ſiehe da: als die Rebe bald die erſten Pur— 
purtrauben trug, er dieſe kelterte und die 
Menſchlein den Wein trinken lehrte, da ge— 
ſchah etwas Seltſames. Die Rebe hatte von 
allen drei Gebeinen ihr Teil angenommen. 
Erſt wurden die Trinker fröhlich und 
zwitſcherten gleich luſtigen Vöglein, dann 
fühlten ſie ſich ſtark wie der Löwe, waren 


kampfluſtig und tapfer und großmütig wie 
dieſer; aber ſchließlich, als ſie des Trinkens 
nicht müde werden wollten, wurden ſie — 
wie die Eſel! Woraus ſich manch einer 
wohl heut noch ein Lehre ziehen kann. — 

Nach Gallien, den heutigen Weingegenden 


Frankreichs, war die Rebe wahrjcheinlich 


ihon durch Vermittelung der Phönizier ge- 
langt. Die Römer breiteten den Weinbau 
nur weiter aus. Aber dann war e3 der 
treffliche Kaifer Probus, der die Rebe an 
unjeren Rhein verpflanzte oder doch ältere 
fümmerliche Rejte des Weinbaues auf deffen 
gejegneten Hängen zu neuem Gedeihen 
bradte; er auch war e8, der die erften 
Reben in Ungarn einführte. Seine frieg3- 
lujtigen Legionen wollte er an das Friedens- 
wert der Landwirtichaft gewöhnen und zu 
fletBigen Winzern erziehen, überall in den 
Örenzgebieten des Reihe. Bis fie dann, 





Abb.7. Silen. Ym Louvre zu Paris. 


6 Kaiſer Probus. Das Mittelalter. 


im Herbite 282, der Weinbergshaue müde, 
revoltierten und ihn jelbit, der Sage nad 
mitten in einem Nebenberg, unweit Sir- 
mium in Pannonien erjchlugen. Einen vollen 
Becher feinem Gedächtnis! 


Heut ift die Rebe über die ganze Welt 
verbreitet, wo immer die Flimatijchen Ber- 
haltniffe ihren Anbau gejtatten. Die nörd- 
lihe Grenze ihrer Kultur liegt in Europa 
etwa auf dem 50. Grad, fteigt aber 3.8. 
in Schlefien bis 52. Grad n. Br. hinauf; 
auch in Nordamerika gilt der 50. Grad als 
nördlichjte Begrenzung der Rebsone. Was 
nicht hindert, daß unter forgjamer Pflege 
Trauben nod viel nördlicher reifen, mie 
3. B. unter dem Einfluß des Golfftromes 


Agypten hat die Mumien gut, 
Den Geift jchlimm aufgehoben 
Und jog des Palmjafts belge Flut 
Aus diden Milfanoben. 
Auch dem Aſſyrer fiel's nicht ein 
Getränf zu überwintern, 
Verſchimmelt ftand fein Dattelwein 
In Keil{Hriftthoncylindern. 
Der Stoff des melen Salomo 
Kam nie zu feinem Hauche, 
Denn jein Bouquet blieb immer roh 
Ym dunfeln Geisbodjdhlaude. 
Erft alg Phöniker Sand zu Glas 
Umſchmolzen in den Miden, 
Sah Iſrael . . zwar noch fein Fak, 
Doch ihon .. petijhierte Flaſchen. 
Europa, ſumpfig, feucht und leer, 
Ließ wild die Rebe treiben. 
Die Salamander drohten ſehr 
Den Menſchen aufzureiben. 





an, 8. Attifhes Waffergefäß, tyrrheniſche Amphora und apulifcher Krater Mifcteug). 


noch unter 61. Grad n. Br. im Sognefjord 
Morwegens. Auch bet Thorn baute man 
im Mittelalter Wein. Als der Herzog 
Rudolf von Schwaben anno 1363 zu 
Marienburg Gaſt des Deutihen Ordens 
war, tranf man wader Thorner Gewächs, 
und der Herzog erflarte: „Der Trunk ift 
wie echtes Ol, davon einem die Schnauze 
anklebt.“ Jetzt feltert man ihn wenigftens 
nicht mehr — glüdlicherweije! 

Mein verftorbener Freund und Gönner, 
der berühmte Zuderchemifer Profefjor Karl 
Sceibler, gewann aus feinem Garten 
mitten in Berlin zwar jährlich nod in 
den achtziger Jahren einige lachen 
„Eigengewähs“ und fegte fie gern feinen 
Befannten bet pafjender Gelegenheit vor. 
Aber er hatte als Menjchenfreund dabei 
doch immer einen befferen Tropfen für uns 
in der Referve. — — — 


Der Erite, der im Urwald Ted 
Sich briet den Urftierjchlegel, 
Trug feinen Met als Handgepäd 
Ju einem jchmalen Legel. 


Der Kelte, der auf Pfählen jop 
Und niedrer Bildungsftufe, 
Barg ein jehr zweifelhaftes Naf 
Yn zweifelhafter Ru fe. 
In der Kimmerier Nebelgrau, 
Bei Völfern rauh und zottig, 
Kam auch fein großes Faß zum Bau, 
Nur Bütte, Pott und Pottich. 


Alt-Hellas fand die Faßform früh, 
Dod nicht für Bacchos Wonnen; 
Man pilag ftatt Weins Pbhilojophie 
In leeren hohlen Tonnen. 
Das zwedbewußte Römertum 
Bedurfte ftarfer Labe: 
Bum magnum vas vinarium 


Schlich Plinius ihon als Knabe. 


Dod) das antife vasum war 
Bon Thon und jpik nach unten, 
Und auch vom cadus ift nicht tlar, 
Ob Reif er trug und Spunten. 


Das Fah. 7 





Abb. 9. Kaifer Probus (Vorder- und Riidfeite). 
Im Königl. Miingfabinett zu Berlin. 


Das echte Fah zeigt deutichen Schwung, Du we min grözaz vag ftat lêr, 
E3 gingen die Germanen Sie ha’nt mirz üz gejupfit!. P 


Schon auf die Völkerwanderung 
Mit Trinkglas, Faß und Hahnen. Bed Gd ee ee die Welt 


Dietrih von Bern rief oftmals froh Rief mich ein Kurfürft und ein Held 


Dm Keller feines Schlojjes: Als Burgfaß hier ins Leben. 
„Ihata Jiubo fat, thata mikilo! Noch fteh’ ich feft wo alles fiel, 
Du liebes Fah, du großes!“ Des Pfälzer Geifts ein Funken: 
Und oft jah ihn der Goten Heer Groß im Gedanken, flott im Stil, 
Vergniigt dem Reichsſchenk winken: Und gänzlich) — leergetrunfen. 


„Schafft eine Mak zu trinten her! 


Skapia maziaia drinkan!“ © wär’ id) voll heut’, Mann und Glas 


Füllt' ich mit Rheinweinmajjen! . . 


Des Rotbarts Kaiſermacht empfing Doch weh und ach! . . dem Hauptwort „Faß“ 
Den Reichstag gern beim Faſſe Fehlt längſt fein Beitwort „faſſen“. 
Und ſang, wenn's auf die Neige ging, „Geleerter Größe“ bricht der Mut 
In althochdeutſchem Baſſe: Zu bacchiſchem Gedichte... 
nog rinnit nich ein tropho mêr, , .. Ich but nur um die Note „gut“ 
Der win it vortgehupfit.. An ,, Sprache und Geichichte*. 


(V. v. Sdheffel, „Das große Fak zu Heidelberg’.) 











Abb. 10. Bachus mit Nympben. 
Gemälde von Cefar von Everdingen in ber Dresdener Galerie. 
(Photographieverlag von Franz Hanfftaeng! in München.) 














Abb. 11. Weinlefe. Miniature aus einem fpätmittelalterlichen Kalender. 


Die Reben und ihre Feinde. 


Die Wiffenfdaft von der Traube (grie- 
chiſch Ampelos), die Ampelographie, fennt 
gegen 1500 Barietäten. Für ung fommen 
jedoh nur etwa 30 Rot- und 30 Weiß- 
weintrauben in Betradt. ch glaube, 
aud) das ift reichlich genug. Ich verzichte 
aber jogar darauf, fie alle aufzuzählen, 
greife vielmehr nur die allerwichtigiten 
heraus. 

Rotweintrauben: 1. Der blaue Bur- 
gunder, auch Clävner oder Klebrot genannt. 
Die Traube aller bejjeren deutjchen Rot- 
weine; als Pineau noir in Burgund. 
2. Die Cabernet- Traube in Bordeaur, 
daneben die Merkot, Malbec, Boudet u. a. 
3. Die Portugiefer Traube, um Vöslau 
bevorzugt, hie und da aud am Rhein, 
zumeijt an der Haardt, eingeführt. 4. Der 
blaue Sylvaner, beliebt am Bodenjee. 
5. Der blaue Wildbacher, hauptjächlich in 
Steiermarf. 6. Der Kadarfa im gelobten 
Lande Ungarn. 

Bur Vermeidung eines merkwürdig weit 
verbreiteten Irrtums fei gleich hier einge- 
ihaltet, daß der abgepreBte Saft aller Rot- 
weintrauben (mit Ausnahme der fog. Färber— 
traube, Teinturier) an fih farblos ift. Der 
Farbſtoff figt in den Schalen; um Rotwein 
zu erhalten, muß man daher den Mojt 
über den zerquetjchten Beerenjchalen jtehen 


laffen, wobei der Farbitoff allmählich janft 
ausgezogen wird. 

MWeipweintrauben: 1. Der weiße 
Riebling, die Perle aller Trauben, da nur 
er den blumigjten und harmonijch aus- 
gebauten Wein gibt; die heut verbreitetite 
Traube am Rhein. 2. Der rote Traminer 
(Rheinpfals). 3. Der weiße Traminer, 
viel in Böhmen gebaut. 4. Der Sylvaner, 
am Rhein, wo er ehedem jtarf herrichte, 
Diterreicher genannt. 5. Der weiße Mus- 
fateller (Musfat Lunel, Frontignac). 
6. Der Gutedel (Markgräfler). 7. Der 
Furmint (Mosler), der den Tofayer liefert. 
8. Der Terlaner in Tirol. 9. Der Semillon 
und Sauvignon für weißen Bordeaur, Vins 
de Sauternes. 10. Der weiße Burgunder 
für Chablis. 11. Der Orleans, die frühere, 
jept vom RieBling mehr und mehr ver- 
drängte Rheintweintraube. 

Während unter der heifen Sonne des 
Südens auf die örtliche Lage der Wein- 
berge weniger Rückſicht zu nehmen ijt, be- 
darf diefe in nördlicheren Gebieten forg- 
fältiger Erwägung: die Himmeldgegend, 
der Abfall der Hänge, die durchjchnittliche 
Regenmenge, die Richtung der herrjchenden 
Winde u. f. w. miifjen berücjichtigt werden; 
jelbjt Die Spiegelung größerer Wafjerflächen 
(Rhein, Main, Bodenjee) jcheint eine ge- 
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wiffe Rolle zu fpielen. Ebenſo bedeutungs- 
voll ijt auch der Boden, in den wir die 
Rebe pflanzen; die edelften Weine gedeihen 
auf urfprünglich vulfanifdem Boden, ver- 
wittertem Bajalt, im Thonjchiefer, auf 
Sandfteinbergen, auf Kreide: und Mtujdel- 
falt; freilich wachfen auch anderswo, aud 
in angefdwemmtem Boden 3. B. der Palus 
im Bordelais, treffliche Trauben, mwenn 
diefer Boden nur genügend Ralf, Kalt, 
Natron, Mtagnefia, Phosphorjäure, Eijen 
enthält, genügend Wärme und Feuchtigkeit, 
fura alles, was zum Gedeihen der Rebe 
erforderlich ift, feitzuhalten weiß. 

Im glüdlichen Süden liefert eine ge- 
eignete Rebjorte wohl auch ohne bejondere 
Pflege reichere Erträge; der Weinbauer 
fann die Rebe dort — mehr oder minder 
— ihrer urfpriingliden Natur als Schling- 
pflange iiberlajjen, troßdem er unjtreitig 
bet jorgfältigerer Kultur befjere Rejultate 
erzielt. 

Sn nördlicheren Rlimaten verlangt der 
Weinftof jteter, achtjamjter Pflege und 
Überwahung. Der Boden muß tief rajolt, 
jorgjam entwäfjert fein; der künstliche Reb- 
Ihnitt, je nad Umftänden in verjchtedener 
Weile ausgeführt, kürzt die Wucherneigung 
der Pflanze und fucht ihre ganze Kraft zu: 


ſammenzuhalten. Faft überall, wo höhere 
Kultur herrſcht, wird heute der Weinjtod 
am Pfahl oder doch menigjten? an an- 
deren fünjtlichen Stüßen, Spalieren, Rahmen, 
gezogen. Bon allerhöchiter Bedeutung ift 
aud) die Düngung, die dem Boden die 
ihm entzogenen Beltandteile jtetig wieder 
zuführen muß — ein Kapitel für fih, auf 
das hier nicht weiter eingegangen werden 
fann. 

Zahlreich find die Feinde des Rebjtods, 
der Traube, die der arme Winzer zu be— 
fämpfen hat. Ganz abgefehen davon, daß 
er das ganze Jahr, mehr noch als jeder 
andere Landmann, von der Gunft und 
Ungunft der Witterung abhängt, von 
Froſt, Regen, Nebel, Hagel, Dürre und 
zuviel Sonne zur unredten Beit, e3 
bringen ihn nur allzu oft die Krankheiten 
und Schmaroger der Rebe faft um jede 
Ernte, ja fie zerftdren den Grundftod feines 
Bermögend. Bald ift e3 der böſe Trauben- 
pilz (Oidium Tuckeri), der feine fojtbaren 
Hänge mit Schimmel überzieht; bald iſt 
e3 der Springwurmividler, der Heu- und 
Sauerwurm, bald find es luftige Schneden, 
Bienen, Ameijen, die fie überfallen. 

Am gefährlichiten ijt dem Weinbau aber 
in dem legten halben Jahrhundert, etwa 





Abb. 12. Weinlefe. 


Aus Petrus be Crescentius „Buch der Landwirtichaft”. 


Abb. 13. Der Winzer. 
Ausgabe vom Jahre 1507. 
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jeit 1863, die Reblaus (Phylloxera vastatrix) 
geworden, die ganze und vielfach die koſt— 
barjten Dijtrifte Frankreichs, Ojterreid)- 
Ungarns, Spanien’, Staliens u. f. w. an 
den Rand des Verderbens gebradht hat 
und feinen der europäischen Weinbaugebiete 
ganz verjdjonte. €3 jcheint freilich neuer- 
dings erjreuficher Weife, als ob man end- 
lic) durch energiiches Vorgehen, rüdjichts- 
lofe Vernichtung der zuerjt ergriffenen An- 
lagen, und darauf folgende Neuanpflanzung 
mit gefunden, bejonders twiderjtandsfähigen 
amerifanijden Reben der vernichtenden 
Reblaus Herr zu werden verjtiinde. Aber 
ihon meldet fih ein neuer, bisher un- 
befannter Feind in der Blad-Rot, einer feit 
1891 vielfach in franzöfiichen und be- 
jonder® auh in algeriihen Weingarten 
beobachteten Rebenjeude. 

Des Winzerd ſchwere Müh und harte 
Arbeit find daher nur zu oft vergebens. 











Abb. 14 u. 15. Winzer (Seitenanfidten). 


Gute Weinjahre. 


Wirklich glänzende Weinjahre, glänzend 
der Qualität und and der Quantität 
nad, find zudem wirklich leider jehr felten. 
Seit dem Jahre 1780 bis heute fann man 
deren in Deutjichland, oder doch für die 
metten Teile des weinbauenden Deutſch— 
lands ungefähr jechzehn zufammenrechnen : 
1781, 1783, 1806, 1811, 1822, 1834, 
1846, 1856, 1858, 1859, 1861, 1862, 
1865, 1868, 1884, 1893. — Sn Frant- 
reich werden etwa im gleichen Seitraum als 
Hauptjahre, wiederum der Qualität und 
auch der Quantität nad, angejehen: 1811, 
1819, 1833, 1837, 1841, 1844, 1847, 
1848, 1858, 1864, 1865, 1868, 1869, 
1870, 1874, 1875, 1877, 1888, 1889, 
1893. 

Was die lebtvergangenen Jahre des 
lobejamen neunzehnten Jahrhunderts ver- 
jproden und was fie gehalten haben, davon 
bei den verjdiedenen Weindiftriften jpäter. 








Figuren im Germanifhen Nationals Mufeum zu Nürnberg. 
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Abb. 16. Frühſtückstiſch. Stillleben von Willem Klaasz Heda in der Dresdener Galerie. 


Von der Traube 


Der Bliitenftand der Nebe — der 
„Geſchein“, wie ihn der Winger nennt —, 
wird im Laufe des Sommers zur Traube, 
die im Herbft reift. 

Wenn die Rebe blüht, erzählt Dr. Julius 
Stinde in feiner liebenswürdigen Art, jteigt 
Karl der Große aus dem Grabe und mwan- 
delt jegenjpendend durch die Weingarten. 
So jagen die Leute. Gejehen hat ihn nod 
niemand, aber wahr ift e3 doh. Denn 
alg er noch Iebte, forgte er durch weile 
Gejege auch für den Weinbau, und wenn 
aud) die Pergamente, darauf jene ge- 
ſchrieben, vermoderten, der Segen ift aber 
lebendig geblieben. 

Langſam wächſt die Beere. 

Anfangs enthält fie nur recht wenig 
Buder; ert wenn fie beginnt, fih zu 
färben und dann weich zu werden, fammelt 
He fleißiger ein. 

Ohne Sonne fein Wein. Wer aber 
denkt, der Buder bildet fih in der Traube, 
der irrt; auch die Winzer irrten, wenn fie 
früher die Blätter vom Rebſtock pflüdten, 
damit die Sonnenftrahlen zur Traube ge- 


bis zum @lase. 


Liebesfrühlingsſonnenſchein 
reuet Jung und Alte. 
unge Rebe, alter Wei 

Daß Euch Gott fhaliel” (vd. Miris.) 


langen fonnten und recht vielen Buder 
fochten. Nicht die Beeren find die Zuder- . 
Weber des Stodes, jondern gerade — Die 
grünen Blatter. Die atmen die Kohlenjäure 
der Luft durch Hunderttaufende von Spalt- 
Öffnungen ein, aus dem Boden faugt die 
Wurzel Waffer und Mineraljtoffe, die zu- 
fammen in feinen Sanälen hinaufjteigen 
big in Die legte Blattipige. Und aud 
Stidjtoffverbindungen nimmt der Rebftod 
zu fih. Dies alles miteinander bejcheint 
die Sonne, deren geheimnisvolle Lichtwellen 
in die Blattzellen dringen und dort zu 
hemijcher Arbeit werden, die mehr Kunit- 
ftüde zu wege bringt, als alle gelehrten 
Chemieprofefjoren des Erdballd. Was die 
hemilchen Laboratorien der Weinblätter 
fabrizieren, dag jammelt die jchmellende, 
reifende Beere. 

Bunädjt den Buder. 

Wie viel Buder die Beere enthält, das 
hängt von der Traubenjorte ab, von dem 
Reifegrade, der durh Klima, Witterung, 
Gejundheit der Weinftide, Bearbeitung 
und andere Umstände bedingt wird. Mei- 


Er 





Abb. 17. Relteret. 
Miniature aus einem fpätmittelalterlichen Kalender. 


ften3 beträgt der Buder im Safte gut ge- 
reifter Trauben 17 bis 25 Hundertteile. 
Neben dem Buder enthält der Trauben- 
faft nod Scleimjtoffe, Eiweißſtoffe — 
mehr als dreißig verjchiedene chemijche Ber- 
bindungen find vorläufig darin nad- 
gewiejen — und Säuren: Weinjäure, 
Apfelfaure, Gerbjäure, Traubenfäure, Oral- 
jäure, Glycocoljäure und Bernjteinfäure. 
Mit der zunehmenden Reife der Trauben 
verringert fih ihr Gehalt an Apfel- und 
Gerbjäure, die Weinjäure dagegen, die in 
feinen anderen Objtfrüchten gefunden wird, 
nimmt big zum Momente des Weichwerdens 
zu. Dann aber wandert Kali in die Beere, 
und es bildet fich der milde Weinftein. Jn 
ganz reifen Trauben, die, wie der Rhein— 
lander jagt, „der Fuchs geledt hat“, ift 
in der Regel gar teine freie Weinjäure 
mehr vorhanden. Nun iſt die Traube ge- 
nußfähig, ift fib, gewürzig, mild, weid. 
In wobhlgeordneten Gemarfungen wird 
dem Winzer, jobald die Traubenreife be- 
ginnt, das Betreten feines eigenen Wein- 
berg3 von obrigfeitäwegen verboten, und 
erft an dem Tage, auf den der Beginn 
der Leſe feftgefegt worden ift, darf er 
hineingehen und ernten. Dies Verbot ver- 


Edelfäule. 


hindert das un- 
gleichmäßige Lejen 
und das Ernten 
der nicht fertigen 
Trauben, fintemal 
ihlechter Wein aus 
einem guten Orte 
den ganzen Ort in 
Verruf zu bringen 
vermag. 

Aber die Reife 
der Traube thut 
es nicht allein, e8 
muß, wenigſtens 
bei edlen Weinen, 
auch die Edelfäule 
dabei jein. Die 
Edelfäule wird 
Diird einen Shim- 
melpilz bervorge- 
rufen, der am be- 
ften gedeiht, wo 
während der Nacht 
und des Morgens 
feuchte Nebel die 
vollreifen Trauben 
einhüllen und wo am Tage die Sonne 
wärmt. Dann färben fih die Beeren braun, 
der Schimmelpilz zerjtört Säuren und Gerb- 
ftoff, er erzeugt Verbindungen, aus denen 
jpdter das Bouquet, der Duft des Weins 
entiteht. 

Freilich eignen fih nicht alle Trauben 
dazu, bis zur Edelfäule zu gelangen; aber 
wo died der Fall ijt, wie vor allem beim 
RieBling unferes Rheingaus, dann beim 
Traminer, dem Gutedel, dem Malvafier, 
dem Furmint, tetlweije auch beim Carbenet, 
Semillon und Sauvignon 2c., verdanfen 
wir der Edelfäule die feinsten Weine, die 
„Ausleſen“ des Rheins, die Hochgewächſe 
Bordeaur’ und Ungarns. 

Dichter haben die Weinlefe bejungen, 
Maler fie als ein fröhliches, jonniges Felt 
für jung und alt gejchildert. In Wirklich- 
feit ift fie ein ernjte3, mühevolles Gejchäft 
— und wenigitens bet ung am Rhein, 
wo die Edelfäule erft jpät einzutreten 
pflegt, oft ein recht froftiges dazu. Wie 
forgfaltig die Leje ausgeführt werden muß, 
mag die Thatjache illuftrieren, daß etwa 
800—900 Beeren eine Flajdhe Wein er- 
geben, daß aljo jeder Beerenverluft, zumal 
bei edlen Sorten, eine große Rolle jpielt. 


Moft. 


Aber das Herz des Winzers ift, jobald die 
Ernte all jeinen Hoffnungen einmal wirklich 
zu entiprechen feint, doch fröhlich und 
guter Dinge, wenn er auf feine gefüllten 
Kübel, Bütten, Rufen ſchaut und auf die 
Traubenmühle, die die reifen Beeren zer- 
malmt, auf den Kelter, in dem fie dann 
ausgepreßt werden — auf die Gärfäſſer, 
wenn die Mojtwage in ihnen einen hohen 
BZudergehalt anzeigt. 

Bis fie faum nod) feucht fih anfühlen, 
jo troden werden die Beerenhüljen gepreßt 
und heißen dann Treiter. Den Saft aber, 
den Moft, den nennen die Winger Brühe. 
Und er ift auch eine Brühe, eine trübe, 
für zart veranlagte Gemüter eine grauliche, 
allein ſchon, wenn fie bedenken, daß mand 
- Spinnlein und Raferlein mit zermalmt 
wurde. Aber das fadet nichts — e$ gärt 
woh! alles Uble heraus. Aus dem Mojt 
wird Wein, heller, klarer, blanfer. 

Sich jelbit überlafjen — ich folge wei- 


ter der anjchaulihen Schilderung von 


Dr. Julius Stinde — beginnt der Mo ft 
fich zujehends zu verändern. Er wird trüber, 
feine Bläschen, gefüllt mit Kohlenſäure, 
fteigen auf, er zeigt erhöhte Wärme und 


Federweißer. 
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verbreitet ſpäter nach der Gärung lieb— 
lichen Geruch, einen blumigen, weinigen 
Duft. Nach gärendem Weine riecht jeder 
Weinort im Spätherbſt; jede Gaſſe, auf 
die ein Kellerloch mündet, verrät dem 
Wanderer, daß das Weinwerden im Gange 
iſt, und wem gerade Geſang gegeben, der 
gibt der frohen Hoffnung auf gut Getränk, 
von der das Herz voll iſt, lauthallenden 
Ausdruck. Geſang und Weinduft prägen 
ſich unvergeßlich jedem ein, der Herbſtgaſt 
am Rhein war oder wo ſonſt im Deutſchen 
Reich die Rebe gedeiht. Es iſt überall das— 
ſelbe Jubilieren. — Nach und nach wird 
der Moſt weiß-gelb; er iſt trübe, noch etwas 
ſüß und perlt im Glaſe. Dann wird er 
Federweißer genannt und mit Behagen 
getrunken. Er ſchmeckt für Viele wonnig, hat 
ein eigentümliches Aroma, und feine Kohlen— 
ſäure kitzelt Zunge und Gaumen. Aber ſchon 
iſt er nicht mehr harmlos, wie der friſche 
Moſt, ſondern in ihm iſt bereits etwas Be— 
rauſchendes, und wer ſich nicht mit dem 
Federweißen auskennt, wer meint, das ſüße 
Zeug wäre eine matte Limonade, der irrt. 
Der Federweiße wirkt nicht gleich wie ein 
ſtarker Wein, ſondern nach und nach, aber 





Abb. 18. Rheiniſche Winzer und Winzerinnen bet der Leje. 
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dann gründlich; er führt jelbft trunfgewohnte 
Landesfinder ing Reich der Schatten, weil 
He de3 jungen Tranfe3 in Unmaß genofjen. 

Die Trübung des Mojtes rührt von 
der Hefe her, die fic) in ihm mit rajender 
Fruchtbarkeit vermehrt. 

Früher hielt man die Hefe für aus- 
gejdjiedene Unreinigfeit. Dann wurde fie 
alg etwas Wachjendes erfonnt. Paſteur 
aber erflärte 1872, die Hefe jet ein nie- 
derer Pilz, der dem Gärmaterial, dem 
Buder, Sauerftoff entzöge, den er zu feinem 
Leben gebraucht. Die Herjegung höherer 
organijcher Verbindungen in chemijch nie- 
Drigere, Das eben fei die Garung. 

In der That zerjeßt die Hefe den 
Ruder, und zwar der Hauptſache nad in 
Alkohol und Kohlenjäure. Außerdem zehrt 
jie nod) von den übrigen Bejtandteilen deg 
Moftes, von den Ciweifjtoffen, von den 
Mineralfalzen 2c.; ihr eigentliches Lebeng- 
element ijt jedoch der Buder. Der Alkohol 
aber, den fie erzeugt, ift Gift für die Hefe. 
Entjteht hinreichend davon, dann geht fie 
zu Grunde. Deshalb bleibt ein jehr zuder- 
baltiger Mojt als Süßwein zurüf, wenn 
die Hefe in ihrem eigenen Alfohol ver- 


Die Gärung. 


fommen mußte, bevor fie mit ihren Nach— 
fommen fdmtliden uder zu zerjegen — 
aufzufrefien — vermodte. Man fann 
jagen, jo wunderlich e3 Elingt, Wein fei 
von SHefenpilzen durchgegrajter Trauben- 
jaft mit Hautgout von der Edelfäule. 

Die Ausscheidungen der Hefenzellen ent- 
halten Duftitoffe, und da e3 verjchiedene 
Arten von Gefen gibt, jo erzeugt jede 
Art aud den ihr zukömmlichen Duft. 
Wie jede Rofenjpecies ihren eigenen, wohl 
unterjcheidbaren Duft bildet, jo auch jede 
Hefenart. Bierhefe gibt ein abjcheuliches 
plumpes Getranf, dagegen ift der Saccha- 
romyces ellipsoideus der wahre Weinpilz, 
aber auch er Hat fo viele Unterarten, 
daß Das Auge fie nicht durch das befte 
Mifrojfop erkennt, jondern erft die Zunge 
des Weinfundigen an des Pilzes Werfen, 
den fertigen Weinen. 

In jedem Weinberg wohnen Hefenpilze, 
die fid) den Rebfticlen angepaßt haben, die 
auf den Trauben gedeihen und eine’ Cigen- 
art gewonnen haben, die dem Weine nach— 
her feine Art verleiht. Darum gibt es jo 
viel verjchtedene Weine, weil die Flora der 
Hefenpilze eine jo unendlich mannigfaltige 





Abb. 19. Das Abladen und Meffen des Weins. 
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Abb. 20. Kelter alter Art (vom Jahre 1650). 


ift. Und nicht allein die Hefen find es, 
jondern Bazillen und Kleinweſen von diefer 
und jener Gattung, die bei der Garung 
Einfluß auf die Güte des Weines haben. 
Etlihe Bazillen machen den Wein fogar 
frant, machen ihn zäh oder Yang, oder 
bitter, oder braunfarbig (rahnig), oder 
milchjäurefragig (zidend), oder effigitidig, 
oder, wie der Winzer jagt, maufernd. 

Um ficher zu gehen, fegt man neuzeit- 
lih dem Mofte Reinfulturen von vorzüg- 
lider Weinhefe zu, womit außerordentlich 
gute Erfolge erzielt wurden, namentlich 
bet Moften von unberühmten Lagen, die 
jelbit in beiten Jahren nur geringe Qualität 
liefern. Da gewinnt der Wein durch die 
Edelhefe Rajfe, d. H. er wird reiner im 
Geſchmack und frei von den Untugenden, 
die ihm die Wildhefen und Ungärbazillen 
jonft anhängen. Nie aber ift es möglich, 
durch Edelhefe aus geringem Mojt einen 
Edelwein zu erzielen: die Vafallen bleiben 
Bajallen, wenn auch leidlich anjtändig her- 
gerichtete, und die Könige der Weine, die 
von den allererjten Lagen, bleiben, was fie 
find, unnahahmbare Gaben der Natur. 

Leider find der erjten und allererjten 


Lagen nur wenige; e3 gibt nur einen Stein- 
berg, einen Johannisberg, nur ein Riides- 
Heim, einen Rauenthaler, einen Marfobrunner 
und Gräfenberger; dagegen fehlt e3 nicht 
an den jogenannten Schattenjeiten, an Lagen, 
wo die Rebe wohl gedeiht, ihr Wein aber 
nicht jehr erfreut, zumal wenn die Sonne 
jtreifte und der Herbit fühl war. Sold 
‚Sauracder‘, ‚Dreimännerwein‘ (weil zwei 
den Trinfer halten miiffen, damit er nicht vor 
Entjegen hinfällt), ‚Rachenpuger‘, Ragen- 
wein‘ (weil dem Trinfer zu Mute ijt, als 
hätte er eine Rabe verichludt, die nun 
wieder am Schwanze aus ihm heraus: 
gezogen würde), ‚Strumpfwein‘ (weil feine 
Säure Löcher in den Strümpfen zujammen- 
ziehen könnte) — forh Säuerling befommt 
auch nicht gut, obgleich er ein reines Natur- 
produft ijt. 

Derartige Weine mundgerecht zu machen, 
ijt man bemüht gewejen, fo lange es ‚Kräßer* 
gegeben hat, und die Zunft der fröhlichen 
Weinfälicher ift ebenjo alt wie traurige 
Ergebnijje unfreundlicher Herbite. Leider 
nahmen die Pantſcher und Mantjcher in 
ihrer Siündhaftigfeit und Unmifjenheit gar 
oft Schädliche Dinge zum Abjtumpfen der 
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Weinverbejjerung. 








Abb. 21. Hybraulifdhe Kelter (moderner Betrieb). 


Säure, wie Bleizuder und derlei, und die 
edle Kunſt wurde fo arg betrieben, daß die 
Gejeßgebung fih gezwungen jah, den Wein- 
fiinjtlern auf die Finger zu Flopfen. Aus 
dem Publikum, zumal dem an Sadfenntnis 
nicht Teidenden, ertönte dann das Ferd- 
geichrei: „Wir wollen nur reinen Natur- 
wein!”, alg wenn der Wein überhaupt an 
fih ein reines Naturerzeugnis ware und 
nicht doh aud das Produkt der menſch— 
lihen Thätigfeit, der Kellerwirtichaft. Es 
gibt feinen Wein von der Traube, wie etwa 
Milh von der Ruh, fondern der vergorene 
Moſt muß faſt ftets eine Reihe von Be: 
handlungen durchmachen, ehe er in die 
Flaſche gefüllt werden fann. Wenn ein 
Wein aus eigener Natur fur, nach der 
erjten Gärung franf wird: ich möchte den 
Naturichwärmer jehen, der ihn tränfe, fo 
nicht der brave Küfer ihn nach übernom- 
menen Regeln dofterte und trinfbar machte. 

Un den Weinen rejp. Mojten der her: 
vorragenden Lagen rührt — Gottlob! — 
fein Menſch, die feinen Moſte der fleinen 
Lagen, der Schattenfeiten, bedürfen jedoch 


nun einmal in ungünjtigen Jahren der 
Nachhilfe. Hat die Sonne niht genug 
Buder im Weinftod erzeugt, jo entitand 
dod) von ſüßem Hefenpilsfutter genug im 
Suderrohr und in der Zuderrübe, und von 
diefem Buder muß dem armen Trauben- 
jaft joviel zugejeßt werden, daß er reicher 
wird. Und ift zu viel Säure darin, fo tann 
fie nad) Petiots oder better nah Gals Ber- 
fahren durch Buder- und, darf ich’ jagen ?, 
Waſſerzuſatz herabgedriict werden. Es muß 
aber wifjenfdaftlic) mit diefem Zuderzujat 
zum Moft vorgegangen werden, dann ge- 
Ihieht nichts anderes, als was die Natur 
gethan hätte, wenn das Wetter günjtiger 
gewejen wäre. Viele naive Leute meinen, 
das Rudern des Weins bejtände darin, 
dab ſchlechte Mtenfden zu einem abjcheu- 
lichen Krätzer Buder rührten und jothane 
Miſchung in gleißend beflebten Flaſchen zu 
Wort erhöhten Preiſe an gute, wenn aud 
durftige Mitmenjchen verfauften — dem ift 
aber nicht fo. Wor der Garung gejchieht 
der genau berechnete Zuderzujag, mit dem 
nachgeholt wird, was die Traube ver- 


Weinverbejjerung. 


jäumte. — Verfehmt aber ijt vor allem 
das Aufgießen von Zuckerwaſſer auf die 
ausgepreßten Beeren, der fog. Trebern- 
oder Trejterwein; verfehmt ift der Zuſatz 
von Borfäure, Glycerin, Gummi, Salicyl- 
jdure, Teerfarbitoffen und anderem Tieb- 
lihen chemiſchen Schmutz. 

Der Zuckerzuſatz nach Gall iſt alſo jetzt 
geſetzlich geſtattet, gleich dem Verſchnitt 
von gleichem mit gleichem oder beſſerem Wein, 
und das mit Recht — weil es nicht an— 
ders geht, was auch die Schwärmer für 
„Naturwein“ ſagen mögen. 

Vor der Einführung des rationellen, 
wiſſenſchaftlich begründeten Zuckerns hielten 
ſich kleine dünne Weine meiſt nur dann 
klar, wenn ſie ſtark geſchwefelt wurden. 
Das geſchieht nicht mehr. Der kräftigere 
Wein aus dem gezuckerten Moſte hält ſich 
und bedarf nur der Paſteuriſierung (Er— 
wärmung auf 60 Grad Celſius) oder des 
Filtrierens, um blank zu bleiben. Jene 
kleinen Weine ſind als Bowlenweine be— 
liebt, ſind ſie aber mit ſchwefliger Säure 
geladen, ſo verurſachen ſie die miſerabelſten 
Kopfſchmerzen, und wenn es Bowlenver— 
weigerer gibt, ſo wurden ſie es durch frühere 
Erfahrung mit den ſog. kleinen Natur— 
weinen. Man kann jetzt meiſt ohne Be— 
dauern ruhig Bowle trinken, denn das 
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Natur-Zuckerverfahren hat die Unnatur des 
Weinſchwefelns vertrieben. — 


Es währt lange, bevor der Wein ſo 
weit vergoren iſt, daß er auf die Flaſche 
kommen kann. Darüber vergehen bei großen 
Weinen Jahre. In der Regel — inſoweit 
man hier von Regeln überhaupt ſprechen 
kann — erreicht Rotwein in zwei bis drei 
Jahren, edler Rheinwein in vier bis acht 
Jahren ſeine Flaſchenreife. Zieht man ihn 
zu früh ab, ſo trübt er ſich in der Flaſche 
und verändert ſich ungünſtig. Darum muß 
der Kellermeiſter den Wein pflegen, d. h. 
abziehen vom Bodenſatz, ſchönen, auffüllen, 
wenn's nötig wird, verſchneiden, für rich— 
tige Temperatur ſorgen, ihn behüten vor 
Eſſigbakterien, vor Kahm und allerlei Fähr— 
lichkeiten. 


Auf der Flaſche arbeitet der Wein an 
ſeiner Vervollkommnung weiter, bis er den 
Höhepunkt ſeiner Tugenden erreicht hat. 
Und wer ihn dann trinkt, der preiſt ihn 
als Gottesgabe, gegeben, des Menſchen 
Herz zu erfreuen. 


„Ich habe getrunken, nun trink' ich erſt gern! 
Der Wein, er erhöht uns, er macht uns zum Herrn 
Und löſet die ſtlaviſchen Zungen! 

Ja, ſchonet nur nicht dag erquickende Nap, 
Denn ſchwindet der älteſte Wein aus dem Faß, 
So altern dagegen die Zungen!“ (Goethe.) 





Abb. 22. Der Kellermeifter. 
Aus Betrug de Crescentius’ 
„Buch der Landwirtſchaft“ vom Jahre 1507. 


v. Robeltik, Der Wein. 
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Der Rheingau. 


Die hochedlen Herren vom Rhein und ihr Gefolge. 


Sie zählen von alters her zur höchiten 
Arijtofratie, die hochedlen Herren vom 
Rhein, von denen ich erzählen will. (a 
ift ein uraltes Gejchlecht vom Stamme derer 
von RieBling; wie Tange fie fon am fon- 
nigen Rheinufer jigen, das weiß ich nicht 
genau, denn auch die gelehrtejten Chro- 
niften, aus denen ich es abjchreiben könnte, 
find fic) darüber nicht recht einig. Sider 
ift nur, daß die edlen Herren fon zu 
Beiten Karls des Großen am Rhein fidh 
ſeßhaft gemacht hatten und weithin ange- 
fehen und beliebt waren. Man darf jogar 
jagen, fie hatten, fie haben und werden nie 
Feinde haben; jelbjt die rotejten Demokraten 
wußten und wiffen fie zu jchäßen trog 
ihres alten und untadelhaften Adels. 


„Am Rhein weht Odem lebenjprühend, 

Dort tönen Lieder jugendglühend 

Und Weinesdüfte wonnig quellen 

Weit auf des jchönften Stromes Wellen. 

Wie Stern an Stern, jo reiht fidh dort 

An Hiigelfetten Ort an Ort, 

Yn jedem Ort ein neuer Wein, 

Hier goldig, dort im Purpurjchein; 

Man wandert aus, man wandert ein, 

Man glaubt im Himmel gar zu fein!“ 
(O. Roquette.) 


Vinum Rhenense est decus et gloria mensae! 
(Rheinwein ift des Lifes Bierde und Ruhm.) 


Wie das fo mit uralten Gefchlechtern 
geht, ift die Sippe im Lauf der Jahr- 
hunderte ſchier riefengroß geworden; wenn 
fie ab und zu an einem Familientage zu- 
jammenfommen — man jagt, im altehr- 
würdigen Ratsteller zu Bremen fänden 
dann und wann folde Tagungen Watt — 
jtellen fih Vettern und Bajen ein vom 
ganzen Rheinlauf, von Bajel bis zum 
Siebengebirge. Sie alle find ungemein 
ftol; auf die Zugehörigkeit zur alten Sipp- 
Ihaft, und fie beanjpruchen alle ihren Teil 
von dem jährliden Segen Kaifer Karls, 
von dem fon oben die Rede war — 


„Bei Rüdesheim, da funfelt der Mond ins Waller 
hinein 

Und baut eine goldne Brüde wohl übern grünen 
Rhein; 

Der Kaijer geht hinüber und jchreitet langjam fort 

Und jegnet längs dem Strome die Neben an 
jedem Ort.” 


Das hat ihnen Emanuel Geibel aus- 
Driidlich bejtätigt, und es ijt ganz unleug- 
bar, daß er einiges von der Genealogie 
diejfer Sippe verjtand. 

Bei allem jchuldigen Refpeft vor den 


Der Rheingau. 
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Abb. 23. 


edlen Herren muß man aber doch zugeben, 
daß fie nur zum Fleinen Teil wirklich zum 
hohen Adel gehören; es gibt in dem Ge- 
Ichlecht fürftliche Häujer, erlauchte gräfliche 
Zweige, freiherrliche Zweiglein und einfache 
Herren von „von“; e8 gibt leider fogar 
auh — wer wollte e3 leugnen — eine 
gar nicht fo Fleine Anzahl abgefallener 
Glieder, bitterböfer Gefellen. Das Volf 
am Rhein fennt diefe jchlimmen Ritter von 
der traurigen Geftalt fehr wohl. „Rambaß“ 
oder Flöhpeter, Gaurad oder Rachenpußer, 
auch Flickſchneider nennt es fie, und, wenn 
fie gar zu arg fic) maufig machen, in- 
grimmig gar: Garibaldi. 

Ich aber Habe e3 hier zunädjt nur 
mit dem wirklichen hohen Adel zu thun: 
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Originaletifette bes Bier und 86er Schloß Johannisberger. 


mit den edelften Gewächſen, den Hoch— 
gewddjen des Rheingaues jelbit. 

Groß ijt das Areal nicht, auf dem fie 
gedeihen. Die ganze Weinbaufläche deg 
Rheingaues — deg Heinen Gebiets am 
rechten Rheinufer von Biebrich bis höchſtens 
Caub — ijt fletner ala jo manches oft- 
elbifde Rittergut; fie umfaßt nur 1783 
Hektar, etwa 7130 Morgen. Aber auf 
diefem Areal liegt Schloß Johannisberg, 
liegt der Steinberg, liegt Schloß Vollrads, 
liegen, um nur die erjten Namen zu nennen, 
die foftliden Gemarfungen von Erbach mit 
dem Marfobrunn, von Rauenthal, von 
Grafenberg (Gem. Riedrid)), von Eltville 
mit dem Sonnenberg, von Rüdesheim, 
von Geijenheim, von Aßmannshauſen! 
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Abb. 25. 


„Bekränzt mit Laub den lieben vollen Becher, 
Und trinft ihn fröhlich leer. 

In ganz Europa, Jhr Herren Becher, 

Sit at ein Wein nicht mehr! 


Am Rhein, am Rhein, da wachſen unjre Reben: 
Gejegnet fei der Rhein! 

Da mobilen fie am Ufer Hin und geben 

Uns diejen Labewein!” 


(Matth. Claudius. 


Um die Herrjcherfrone jtreiten fih die 
hochedlen Herren von Schloß Johannisberg 
und von Steinberg. Mir feint es ver- 
geblihe Mühe, den Streit der hohen 
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Schloß Johannisberg. — Der Steinberg. 
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Kloiter Eberbad: 


Herren entjcheiden zu wollen. Ich wage 
nicht einmal zu behaupten, daß diejenigen 
Recht haben, die da jagen, der Johannis- 
berger fet mehr ausgezeichnet durch Die 
Feinheit feines Bouquets, der Steinberger 
aber übertreffe ihn in guten Jahren an 
Feuer, Süße und Fülle. Mit folchen 
Schlagworten ijt wenig oder nichts bewiejen. 
Genug, daß jeder von ihnen einzig in feiner 
Art und unübertrefflih ift. Fein, feurig 
und bouquetreich, wie fein anderer Reben- 
jaft auf der ganzen Erde. 

Einer der beiten Kenner, der Landes- 


Schloß Johannisberg. — Der Steinberg. 





Abb. 26. Siegel- und Stipfelbrand der Fürſtl. 
Metternihfhen Verwaltung. 


Ofonomierat und Direktor der Königlich 
preußifchen Domänen, Weingüter und 
Kellereien A. Czeh, definiert den Cha- 
rafter beider allerhöchiten Herrjchaften wie 
folgt: „Der Fohannisberger hat viel 
und feine Blume, welche im Alter an bren- 
nenden edlen Giegellad erinnert. Sehr 
elegante, dünne, trodene Art. Die Aus- 
lejen haben viel Süße und eilt. Der 
Steinberger hat Fliederduft, der bei 
zunehmendem Alter an den Geruch von 
Feuerjteinfunfen erinnert. Sehr energijcher, 
geiftiger Wein mit viel Noblefie. Jn 
Hauptjahren übertreffen die Wuslefen an 
Süße, Kraft und Gewürz alle übrigen 
Weine des Rheingau.” 

Wer vermichte es freilich überhaupt, 
den ganzen fieghaften Reiz, der von einer 
Flaſche edlen Rheinweins ausgeht, in Worten 
genau zu definieren; der Dichter darf ihn 
befingen, der Kenner fol ihn trinfend 
preijen — alles übrige ift meijt von Uber- 
Muß. Sheut doch jelbjt der alles ergriin- 
dende Herr Chemifer nod immer vor der 
legten Löjung des Rätſels zurüd, was alles 
denn eigentlih das Bouquet des Weins 
bedingt, weiß doch auch er troß aller ge- 
jteigerter Erfenntnis noch nicht genau, wie 
die köſtliche Blume, der Heimatsjchein deg 
Weins, entiteht, woraus fie fih zufammen- 
fegt. Seht hat man ja zwar gefunden, 
dak auch für die Blume allerfleinjte Lebe- 
melen mitjprechen, die jchon auf der Rebe 
wohnen und fpäter die Gärungserzeuger 
im Mojt find — das ift aber wohl nur 
ein Schritt vorwärts. Und dem ift and 
ganz gut jo; denn wenn man einmal erft 
weiß, wie der unvergleichliche Bouquet- 
reihtum gerade der Rheinweine im ein- 
zelnen zu ftande fommt, dann ijt’ bis zur 
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Nahahmung aud nur ein Schritt. So 
gut aber, wie die Gabe von Mutter Natur, 
wird trog aller chemiſchen Wifjenjchaft das 
RKunjtproduft wahrlich nimmer werden. — 

Hod ragt über den Rheingau das 
Schloß Fohannisberg auf feinem mit Reben 
bededten Borberg, in einer fnappen halben 
Stunde von Geijenheim zu erreichen. Un- 
Ihön ift der mächtige Bau, aber wunder- 
bar ijt jeine Lage; nicht nur wegen des 
freien weiten Blickes über die grünen 
Rebengelande und den ſchimmernden Strom, 
jondern gerade aud) als Weingut. Hier 
vereinigt fic) alles dag, was das Rhein- 
land zum erjten Weinland Europas ge- 
macht hat. Der eijenhaltige Thonboden, 
Der Schuß durch Die rüdwärtigen Höhen- 
züge des Taunus, die Feuchtigkeit der Mt- 
mojphäre und jene eigentümliche, die Sonnen- 
Itrahlen refleftierendDe Kraft, die man ficher 
nicht mit Unrecht dem breiten Spiegel des 
Rheinjtromes zumißt. 

Ein fluger Kirchenfürjt war e8, Herr 
Ruthard, Erzbiihof von Mainz, der 1106 
dort oben auf der damals öden fahlen Höhe 
Benediktiner anfiedelte. Als fih dann fein 
Schwager, der Rheingraf Richolf, von einer 
Kreuzfahrt heimgefehrt, einige Fleine anti- 
jemitifche Scherze im goldenen Mainz zu 
ihulden fommen liep, und als fih Die 
Juden, als des Kaiſers allezeit getreue 








Abb. 27. Landes-Öfonomierat A. Czéh. 
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Das große Faß 
in den Wilhelmj— 
ſchen Kellereien. 


Abb. 28. Hattenheim. 


Kammerknechte, über den loſen Grafen be— 
ſchwerten, ſchenkte er zur Buße den Mönchen 
auf dem Biſchofsberge — ſo hieß bisher 
der Kloſterhügel — große Ländereien; und 
weil die Greuelthaten an den kaiſerlichen 
Schutzjuden gerade am Johannistag ge- 
ſchehen waren, ſo wurde auf ſein Begehr 
der Name des Kloſters in Johannisberg 
umgetauft. 

Die frommen Mönche aber wurden bald 
die trefflichſten Winzer und Kellermeiſter 
weit und breit. Mit der Zeit, ſo ſagt 
man ihnen freilich nach, ſeien ſie auch 
etwas lockere Geſellen geworden, und ſchließ— 
lich ſei es ganz gut geweſen, daß anno 1716 
das Kloſter, das ſchon im dreißigjährigen 
Kriege zerſtört worden war, aufgelöſt wurde. 


Der Berg mit ſeinen Wunderreben ging in 
den Beſitz des Fürſtabtes von Fulda über 
und verblieb dieſem, bis 1801 im Lune— 
viller Frieden das Hochſtift Fulda ſäkula— 
riſiert wurde und dem Prinzen von Oranien 
als Entſchädigung für ſeine holländiſche 
Erbſtatthalterei zufiel. Die Freude dieſes 
Prinzen auf den wohlaſſortierten Keller 
aber erlitt eine arge Enttäuſchung, denn 
der Fürſtabt hatte gerade noch rechtzeitig 
ſeine Schätze an den Mainzer Weinhändler 
Hergen verkauft, im Durchſchnitt das Stück 
zu 1200 Gulden. 

Lange erfreute ſich der Oranier über— 
haupt der herrlichen Beſitzung nicht, denn 
als der Rheinbund geſtiftet wurde, legte 
zunächſt der Herzog von Naſſau die Hand 





Schloß Johannisberg. 


auf Sohannisberg, bis dann ein Stärferer 
fam. Napoleon nämlich höchitelbft, der die 
Domäne feinem Marihall, dem Herzog 
von Balmy, urfprünglich ein deutjcher Bauern- 
Sohn, aus Wolfsbuchweiler an der Tauber 
gebürtig und Kellermarn geheißen, als Do- 
tation für geleijtete Kriegsdienjte verehrte. 
Bon geradezu erjchütternder Naivität — 
richtiger vielleicht Unverihämtheit — ift 
dad Schreiben, mittelft deffen Marjchall 
Rellermann dem Herzog von Nafjau diefe 
Thatſache anzeigte: „Gnädiger Herr,“ fo 
ichrieb er, „ich habe die Ehre, Sie zu be- 
nachrichtigen, daß der Mutter mir den Jo- 
hannisberg gejchenft hat jamt allem Bu- 
behör. Die Gnade meineg Souveräns ift 
für mih um jo wertvoller, als fie mid 
in den Stand fegt, Bhnen öfters meine 
Aufwartung zu madden!“ 

Die Befreiungsfriege machten der Meller. 
mannfchen Herrichaft ein Ende; vorher aber 
hatte der von der „fortune“, wie man 
ehedem jagte, emporgetragene Bauernjohn 
auch hier noch das befondere Gli, als 
der Vefiger von Johannisberg das aug- 
gezeichnetſte Weinjahr des Jahrhunderts 
zu erleben, Das Kometenjahr 1811. Das 
war ein Jahr, von dem man heute nod 
am Rhein erzählt wie von einer Wundermär. 

Auf der Domäne Yohannisberg wudjen 
50 Sti, und weil wohl dem Marjchall 
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Kellermann die politifden Zeitläufte jchon 
nicht recht geheuer vorfamen, verkaufte er 
jie im voraus an den Weinhändler Mumm 
für die Kleinigkeit von 32000 Gulden; 
diejer aber verjteigerte jpäter dag befte Stid 
— ein Stüd faßt ungefähr 1200 Liter — 
für 12000 Gulden. Die Weindynaftie 
Mumm fonnte mit dem Gejchäft zufrieden fein. 

Man jagt, Gneijenau hätte den leb— 
haften Wunſch gehabt, Johannisberg als 
Dotation zu erhalten; jedenfalls fam es 
anders. Gegen Ende 1813 ergriff ein 
fleiner Trupp Lfterreicher Bejig von dem 
Schloß und blieb dajelbit; alg dann 1815 
die große Wiederverteilung deuſſchen Bodens 
vor fih ging, nahm der Kaiſer von Äſter— 
reich auf Grund eines etwas unflaren Pa- 
ragraphen der Wiener Kongreßafte — mer 
ih dafür intereffiert, mag den Paragra- 
phen 51 nachlejen — Sohannisberg un- 
widerjprochen für fih in Anjpruch und gab 
ihn dem Fürjten Metternich zum Lehen, „für 
die männliche und, nadh deren Abjterben, 
für die weibliche Descendenz in direfter 
Linie nah dem Rechte der Erftgeburt“. 
Wenig befannt aber dürfte fein, wie das 
Haus Dfterreich fic) nicht nur ausbedang, 
daß das Gut unter der Oberherrlichkeit 
feiner Krone verbleiben, daß vielmehr der 
jeweilige Bejiger auch alljährlich den zehnten 
Teil des Weinertrages in Natur an die 
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Abb. 29. Schloß Bollrad3. 
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Krone zu entrichten hat. Übrigens hat 
denn aud) die Metternichiche Verwaltung 
auf Schloß Yohannigberg, auf eine Art 
von Souveränität pochend, einen jahrzehnte- 
langen Krieg mit Nafjau geführt und fid 
erft, irre ich nicht, von 1851 an zur Zah— 
lung von Staatsjteuern bequemt. 

Uber für die Pflege der Reben und 
der Kellereien hat fie muftergültig geforgt, 


Teil vom alten 
Rüdesheim. 


die teuerjte 1880er „mit lila Lad“ und 
1886er „mit himmelblauem Lad“ fojten 
je 20 Mart an Ort und Stelle. Was 
wunder, daß ältere Jahrgänge, die heute 
nur in wenigen Händen find, mit 40 bis 
70 Mark die Flajdhe bezahlt werden — 
der Wein von 1893 aber gar mit 80 Mark! 

Schloß Johannisberg verfügt über etwa 
25,93 Hettar Weinberge, und es produzierte 
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Miederwalddenfmal. 
Aug den KRellereien von 
Job. Bapt. Sturm. 





Abb. 80. Rüdesheim. 


ja fie ift dadurch, daß fie ihre Edelweine 
zuerjt in Originalfüllungen abgab, bahn- 
brechend für den Betrieb auf den anderen 
großen Weingiitern des Rheingaus geworden. 
Es find fojtbare Tröpflein, jene KRabinetts- 
weine aus den Metternichjchen Kellereien. 
Bor mir liegt der Preiscourant für den 
Slajchenverfauf vom Jahre 1894; er enthält 
nur Weine aus den Jahren 1880 bis 1889, 
und die billigjte Flaſche 1889er „mit 
braunem Qad” jtellt fih auf 4,50 Mart, 


im Durchſchnitt von vierzig Jahren jähr- 
lid) ungefähr fünfunddreißig Stüd Wein. 
Davon geht zunächſt der Zehnte an den 
faijerliden Hof ab; das alleredelite Ge- 
wächs rejerviert der Fürſt für den flafden- 
weiſen Berfauf als Rabinettswein. Der 
größte Teil wird in öffentlicher Auktion 
verkauft. 

Übrigens ift Fürft Metternich denn doch 
nicht der Alleinherrfcher von Johannisberg. 
Im ziemlich weiten Umkreis um den Schloß: 





Rembrandt und jeine Frau, 


Selbſtbildnis in der Königl. Gemäldegalerie zu Dresden. 


m m we —— — 


Dorf Zohannisberg. Der Steinberg. 


berg finden fic) aud an- 
dere Rebenhänge, die gar 
vorziiglide Tropfen lie- 
fern. Neben dem „Dorf Jo— 
hannisberg”, deffen Wein- 
berge fih in verjchiede- 
nen Händen (von Mumm, 
Frankfurt a. M.; Konful 
Bauer, Moskau; Joh. 
Klein, Johannisberg) be- 
finden, ift da vor allem 
aud der Wein von der 
„Klauſe“, einem flad- 
liegenden Weingarten 
zwijchen Geifenheim und 
dem Schloß, zunennen, von 
dem der lobeſame Klaus- 
Sohannisberger herjtammt. Den größeren 
Teil der Weinberge von der Klauje befigt 
Weinhändler Joh. Klein in Yohannisberg. 
Fit der Schloßwein der König, fo find die 
übrigen Yohannisberger mindeftens nicht 
geringe Vaſallen. — 

Oberhalb Hattenheim dehnt fih der 
edle Steinberg — ein mauerumjchlofjenes 
Gebiet von etwa 27 Hektar, gleich dem 
Sohannisberg am janften Hange gelagert. 
Auch hier waren e3 brave Mönche, welche 


Abb, 31. 








Originaletifette des 1889er 
Steinberger. Aus ber Preußiſchen Domänen» 
fellerei. Brand auf dem Stöpfel und 
Siegelabdrud auf der Flafde. 
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mit feinem BBerjtändnis 
die ausgezeichnete Lage 
des Steinberges heraus- 
fanden und auf ihm zu- 
erjt Reben bauten. Dem 
Laien ſcheint's fait wie ein 
Wunder: recht3 und links 
vom Steinberg und un- 
mittelbar an ihn grenzend 
liegen andere Reben- 
gelände, deren Lage fhein- 
bar ganz die gleich gün- 
jtige ift — und dod ift 
die Krescenz eine grund- 
verjchiedene. Wie eine ge- 
benedeite Inſel ift der 
Steinberg in feine Um- 
gebung etngejprengt, aber aud) innerhalb 
jeiner Umfriedung jelbjt gibt es verjchiedene 
Lagen; alg die beiten gelten der „goldene 
Becher“, der „Rojengarten“ und das 
„Zehntſtück“. Hier war jene „hiſtoriſche“ 
Flaſche 1868er Steinberger Kabinett ge- 
wadjen, welde unfer Kaifer dem Fürften 
Bismard als Verſöhnungstrank überjandte. 

Drüben in Johannisberg waren die 
fleißigen Benediftiner, hier die flugen Cifter- 
zienjer die erften Winzer. Ganz nahe dem 








Abb. 32. Winkel: Brentanofhes Haus. 
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Abb. 33. Geifenheim: Schönbornihe Billa. 


Steinberg hatten fie fich angejiedelt und 
das prächtige Klojter Eberbach erbaut. Der 
heilige Bernhard von Clairvaur gründete 
1123 die Abtei, wobei ihm der Sage nad 
ein Eber — daher der Name — den Grund- 
rif des Baus mit dem Riiffel im Wald- 
boden vorgezeichnet haben fol. Wunder- 
lid) genug, daß drüben auf dem Johannis- 
berg des Kaiſers Schubjuden, Hier ein 
Schweinden in die Entjtehung der großen 
Weinklöfter mit hineinjpielen. 

Die Abtei Ebersbach gedieh, vielleicht 
nicht zulegt durch den ausgedehnten Wein- 
handel, melden die Eijterzienjer fdon im 
Mittelalter trieben. Hatten fie doch ihre 
eigenen Schiffe, die, mit den Erzeugnifjen 
ihrer Kellereien befrachtet, den Rhein abe 
warts bis in die Niederlande gingen und 
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Der Steinberg. Klofter Eberbach. 
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Pomologiſches Inſtitut. 


von denen das mächtigſte als die „Ebers— 
bacher Sau“ weit und breit bekannt war. 
Siebenhundert Jahre hindurch, durch gute 
und böſe Zeiten, beſtand die Abtei, bis 
ſie im Jahre 1802 ſäkulariſiert wurde 
und dem naſſauiſchen Fiskus anheimfiel, 
von dem ſie 1866 an Preußen überging. 
Ein großer Teil des herrlichen Baus dient 
heute leider als Gefängnis; die ſchönſten 
Räume aber find der Königlichen Domanial- 
verwaltung iiberwiejen worden, die bier 
ihre Weine lagert. Dank der Fürjorge der 
Verwaltung find diefe Säle in echt Fünjtle- 
riihem Sinne renoviert worden, ſoweit eg 
ihre heutige Verwendung irgend zuließ. 
Da ijt der große, ſchöne Kapiteljaal, da 
dag Sommerrefeftorium, jest in Das Kelter- 
haus verwandelt, da ift vor allem das 






Die Königlich Preußiiche Domäne. 


Winterrefeftorium, das 
heute als Verjteigerungs- 
faal benugt wird. 
Hier jchauen von den 
Wänden nod die 
ehriviirdigen, feierlich 
ernjten Gefidjter der ein- 
ftigen Übte herab, die 
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SS Warfobrunn, Gräfen- 
berg, von Rauenthal 


— 


und Eltville, von Rüdes— 
heim und Aßmanns— 
haufen rühmend genannt 
werden. &8 find jeßt, 
nad) dem Anfauf von 
faſt 20 Hektar aus dem 


Dede zeigt herrlichen Beſitz der AWAftien - Ge- 
Barockſchmuck, und ein — iat. RR jellichaft Wilhelmj, im 
wunderjchöner, breit- ee — Los E A ganzen 93,662 Hektar, 
flügeliger Renaifjance- die zur Domäne ge- 
Ihranf, der auf irgend hören. 


einem Boden der alten Abtet unter allerlei 
Geriimpel gefunden wurde, bildet, höchſt 
funftvoll wiederhergeftellt, die Prachtzierde 
der einen Ouerwand. 

Daneben aber liegen die Keller, in 
denen Die edelften Schäße der finiglichen 
Domäne gepflegt und gehegt werden, bis 
fie zur Freude und Wonne der echten Kenner 
ihre feuchtfröhlide Auferjtehung feiern 
dürfen. 

Die Königlide Domäne hat, wie man 
am Rhein jagt, die unftreitig befte , Wein- 
farte“ im ganzen Weingau, das heißt, fie 
befigt in fajt allen Gemarfungen vorzüg- 
liche Lagen. Die Krone ift der Steinberg; 
aber neben ihm müfjen die Domänenweine 
vom Neroberg bei Wiesbaden — 1900 
übrigen? an die Stadt Wiesbaden ver- 
fauft —, von Hochheim, von Hattenheim, 


Abb. 35. Erbad. 
Billa des Brinzen Albredt. 


Muftergültig ijt der Betrieb, die Pflege 
der Reben, wie der Pflege der Weine. Wenn 
man früher von einer idealen Weinwirt- 
ſchaft ſprach, pflegte man ftet3 auf Schloß 
Sohannisberg hinzumeijen; Heute ift es 
wohl feine Frage für die Eingeweihten, 
daß die Königlihe Domäne der fürftlich 
Metternichichen hinſichtlich des intenfiven 
Betriebes und der muftergiltigen Gin- 
ridtung der Kelterhäufer, Keller, als aud 
der Weinbergsanlagen, — mett überlegen 
ijt. Es ift das ohne Zweifel das Verdienit 
des jeßigen Leiters, des jchon genannten 
Landes - Ofonomierats Dach, der aus der 
Metternichichen Verwaltung in die Dienite 
des preußiichen Staats übertrat und mit 
großer Umficht und Energie, vor allem aber 
mit ausgezeichnetem Verjtändnis den Pe- 
trieb der Domäne von Stufe zu Stufe 
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gehoben hat. hm, und wohl aud der 
großen Fürjorge des preufifden Qand- 
wirtjdhaftsminifters ijt es zu verdanken, 
daß jest in den Kellereien der letzteren die 
hochbewerteten Weine — die bet den Ver- 
fteigerungen über 3600 Mark das Gud 
bringen — bis zur völligen Flajchenreife 
weiter behandelt werden, um dann durd 
Den Brand der Stopfen, durch das Siegel 
der Kellerei, Lac und Etikette als Rabi- 
nettSweine gekennzeichnet zu werden. Die 
Neuerung hat anfangs wohl den Zwifchen- 
handel nicht gerade jehr angenehm berührt, 
für den verjtändnisvollen Liebhaber der 
edlen Tropfen ift fie aber von der größten 
Bedeutung; denn wer jest einen Kabinett3- 
wein der Königlichen Domäne kauft, hat 
wenigitend auch die Garantie — daß eg 
wirklich welcher ift. 

Steinberger — Yohannisberger! Weld 
hodedler Herr ift diejen beiden Herrſchern 
in Rang und Würden anzureihen ? 

Die Frage ijt äußerjt fdhwer, vielleicht 
mit Beitimmtheit gar nicht zu beantworten. 
Hier entjcheidet perjünlicher Geſchmack, ein 


Rauenthal. 


wenig zudem wohl die Mode des Tages. 
Auch find die Jahrgänge maßgebend, denn 
jelbjt in den gejegnetiten Weinjahren reift 
die Traube feineswegd an allen Reben- 
hängen de3 Rheingaus glei gut. So 
ſchoß, um nur ein Beijpiel anzuführen, 
im Jahre 1883 Rüdesheim weitaus die 
Krone ab. | 

Man pflegt heute im allgemeinen den 
Rauenthaler als das drittedelfte Hochgewächs 
zu flajfifizieren. Mag er darum auch hier 
diefe Stellung einnehmen, die bejonders 
einzelnen Lagen: Gehren, Wieshell, Rothen- 
berg, Langenſtück, Hühnerberg, Pfaffenberg, 
Geierjtein 2c. zufommt. Er ift jedenfalls 
ein ftet3 eleganter, milder, aromatijcher 
Wein allererjten Ranges, in guten Jahren 
rojenduftig, die Auslejen im Alter Honig- 
jig, mit feinem Geihmad nad Südfrüchten. 
Einige Flajchenpreije aus dem joliden Handel 
jeten hier eingefdaltet: 1868er Rauenthaler 
Rothenberg (Krescenz Graf Elk) 30 ME.; 
1886 er Beeren - Gehren- Ausleje 14 Me. ; 
1893 er Beerenauslefe 16 ME. Natürlich 


fünnen hier, wie überall in diefem Büchlein, 





Abb. 36. Eltville: Die „Alte Burg“ (teilweife Kelterei) in der Billa des Freiherrn von Simmern. 


Dr. Wilhelmj, „der alte PBrofurator“. 
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derartige Preije nur als ganz allgemeiner 
Anhalt gelten. 

Der Rauenthaler hat fih erft allmäh- 
lid zu dem Ehrenplag emporgerungen, den 
er heute einnimmt. Bor einem halben 
Sahrhundert noch rangierte er unter den 
Weinen dritter Klafje, aber forgjame Pflege 
und verjtändnisvolle Behandlung haben ihm 
mehr und mehr zur Würdigung verholfen. 
Daß dem jo ijt, verdankt Rauenthal nicht 
zulegt dem „alten Brofurator” , der Die 
Ihönften Lagen in der ziemlich weit vom 
Rhein, an der Straße von Walluf nad 
Schwalbach gelegenen, 85 Heftar großen 
Gemarkung bejaß. 

Man fann heute nicht über die Weine 
des Rheingaus jchreiben, ohne des „alten 
Profurators”, wie der Dr. jur. Auguft 
Wilhelmj im Rheingau allgemein genannt 
wurde, zu gedenfen. Etwa vom Jahre 1857 
an hat er neben feinem jurijtiichen Beruf, 
dem er den naſſauiſchen Titel Profurator 
verdanfte, mit unermüdlichem Eifer und vor 
allem mit dem feinjten Verjtändnis für den 
Weinbau des Rheingaus gewirkt. Zunächit 
legte er feine berühmte Sammlung edelfter 
Hodgewadje nur aus Liebe zur Sade an; 
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Abb, 37. Eltville: — 
Graf Eltzſche Billa. 


dann faufte er bei fih damals nod Leichter 
alg heute bietender günftiger Gelegenheit 
ein Stüd Weingut nad) dem anderen an 
und wußte durch feine vortreffliche Meller. 
behandlung ausgezeichnete, oft ganz unge- 
ahnte Erfolge zu erzielen. Aus dem Lieb- 
haber und feinen Renner wurde allmählich 
ein vortrefflicher Gejchäftsmann, der jchon 
Anfang der fiebsiger Jahre über eine der 
beiten Weinfarten des ganzen Rheingaus 
verfügte und nicht feltener der Weinfinig 
genannt wurde, denn fein Sohn, der be- 
rühmte Violinfpieler, der Geigerfinig. 
Der ganze umfangreiche Befig — außer 
in Rauenthal hatte Wilhelmj befonder3 in 
Rüdesheim, Markobrunn und Aßmanns— 
haufen trefflide Lagen erworben — ging 
jpäter in die Hände einer Aftiengejellichaft 
über, die nun aber in Liquidation getreten ift, 
und deren herrlichiten Gemarfungen, gerade 
in Rauenthal, der preußijche Staat, wie ſchon 
bemerkt, erwarb. Ob und in welcher Form 
die großartigen Kellereien der Gejellichaft, 
die in Hattenheim eine Sehenswürdigkeit 
des Rheingaus bildeten, erhalten bleiben 
werden, weiß ich nicht. ch bejuchte fie 
zulegt vor etwa feds Jahren. Es weht 
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in ihnen nicht der romantijde Hauch, der 
die Keller von Schloß Johannisberg und 
von Klofter Eberbach auszeichnet, troßdem 
Wilhelmi nicht unterlaffen hatte, feine um- 
faffenden Baulichkeiten, für meinen Ge- 
Ihmad äußerlich fogar zu ſtilvoll, mittel- 
alterlid) aufzupugen. Ym Innern aber ift 
alles höchſt praftijd, alles höchſt modern 
eingerichtet, muftergültig, wie allgemein 
anerfannt wird. Die Böden cementiert, 
die Deden forgfamft verpubt, die Ben- 
tilation tadellos: da gibt e3 riefige Cir- 
tular- und Rotationspumpen zum Cnt- 
leeren der Fäſſer, die rattonellften und 
neuejten Relter, die feinftausgefliigelten 
Hetgvorridtungen und —  felbftverftdind- 
ih! — überall eleftrijde Glühlampen ; 
ja, Hattenheim gehört zu jenen glüdlichen 
einen Orten, in denen fidh faſt in jedem 
Haufe (dank der Wilhelmjichen Central- 
ftation) eleftrifche Beleuchtung vorfindet. 
Das Wilhelmjihe Etabliffement zählt 
übrigen? aud das größte Faß am Rhein 
zu feinem Befip. Es gehört zwar eigent- 
Déi niht zu dem Kapitel von den Hod- 
gewddjen, denn fie werden ihm wohl taum 
je anvertraut, aber fehenswert ift e3 doch, 
das Riejenfaß von Hattenheim, das Den 
Inhalt von einigen 60000 Flaſchen auf- 
nehmen fann; ſchuldige Bewunderung fet 
feinem Werfertiger, dem Herrn Ignaz 
Müller aus Eltville, dargebradt. Das 
vielgefeterte Rieſenfaß von Heidelberg ift 
nicht halb fo groß, und nur die Gifter- 
ztenfer von Kloſter Eberbach haben einft 
ein Fäßlein befeffen, dag annähernd von 
gleichem Umfang war; im Yahre 1500 
hatten fie es zum erftenmale mit Föftlich- 
item Steinberger gefüllt, aber ſchon zwanzig 
Jahre fpäter zerjtörten e3 die unverftändigen 
rebelliichen Bauern. Cwig fdade darum! 
Mir perfönlih fteht übrigens Der 
Markobrunner mit feinem feinen Rejeda- 
duft gleich hoch wie der Rauenthaler; er 
ift thm, in guten Jahrgängen, an Fein- 
heit ebenbürtig, an Würze und Kraft nicht 
jelten überlegen; bet ihm tritt auch eine 
Cigenjdaft befonders deutlich hervor, die 
für Die edelften Gewächſe charakteriſtiſch 
ift: er gewinnt ftetig durch die Fahre! 
Marfobrunn ift eine Weinbergslage 
zwiſchen Erbad) und Hattenhetm und trägt 
feinen Namen von einem Brunnen, der 
gerade an der Grenze beider Feldmarfen 


Marfobrunn. — Gräfenberg. 


fteht, aber nod) zu Erbah gehört. Die 
Erbacher haben ihn einft, ſtolz darauf, daß 
Marfobrunn damit gewifjermaßen ihnen 
zugeiprochen ift, mit der Inſchrift verfehen : 
„Markobrunn — Gemeinde Erbach.“ Das 
nahmen jedoch die Hattenheimer frumm, und 
flugs rächten fie fich Durch die von echt rhein- 
ländifchem Humor zeugende biffige Inſchrift: 
„So tft e8 recht und fo foll es fein: Für Er- 
bach das Wafjer, für Hattenheim den Wein 19 

Die beiten Lagen von Mtarfobrunn find 
im Befit der Königlihen Domäne und 
des Grafen Schönborn, eines der großen 
Weinfürjten des Mheingaus, der von Lord 
bis Hochheim begütert ift. 

Zwei Herren, die in neuerer Beit 
umfangreiche Ankäufe im Rheingau ge- 
macht haben, find wetter als Die Befiger 
ganz ausgezeichneter Lagen zu erwähnen. 
Der eine ift Prinz Albrecht von Preußen, 
Prinzregent von Braunfjchweig, der feine 
ausgedehnten, jest gegen 35 Heftar um- 
faffenden Weingüter von Crbadh aus, wo 
ihm das Schloß Rheinhartshaujen gehört, 
verwalten läßt und aus ihnen mehr und 
mehr eine Mufterwirtihaft gejchaffen hat 
(Hattenheimer Nußbrunnen und Wiefel- 
brunnen — delifat!); der andere ift der 
Freiherr Langwerth von Simmern. Ach 
gebe auch bier wieder einige Flafdenpreife 
aus dem foliden Handel: 1862er u. 1868er 
Marfobrunner Auslefe (Krescen; Graf 
Schönborn) 30 Mk.; 1889er Kgl. Domäne- 
Kabinett 6,50 ME; 1893er Kgl. Domäne- 
Kabinett 30 ME. 

Ich müßte nun, der üblichen Klaſſifi⸗ 
zierung nad, wohl Rüdesheim nennen. 
Uber ich denfe, der vielbefungene Rüdes— 
heimer wird e8 mir verzeihen, wenn id 
vor ihm zwei weniger befannte Größen 
einfchiebe. Den Gräfenberger nämlich zu— 
erft, der bei Kiedrich auf einem ganz Heinen 
Gebiete wächſt, von dem der größte Tet! 
der Röniglichen Domäne, ein jchöner Hei- 
nerer dem Frhr. von Ritter gehört. Es 
ift ein fefter, nerviger Wein, mit einem 
feinen Duft nad) Gewürzkräutern. Die 
Auslefen zeigen viel Süße und Feuer. 
Vielleicht befommen meine Lefer Achtung 
vor diefem Wein, wenn ich feftftelle? daß 
z. B. am 29. Mai 1888 auf öffentlicher 
Verfteigerung in Mlofter Eberbach für rund 
575 Liter 1868er Gräfenberger der Be- 
trag von 12510 ME. erlöft wurde. (1868er 


Schloß Vollrads. Rüdesheim. 
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Ubb. 38, 


Kgl. Domäne- 
Kabinett 50 
ME; 1884 er 
deögl. 18 ME.) 
Zu zweit nenne 
ih Schloß Voll: 
radjer von je- 
nen föjtlichen 
Rebenhangen, 
die fih um das jchöne Schloß des Grafen 
Matuſchka ſcharen, das in einer Senfung 
unweit von Schloß Yohannisberg eingebettet 
liegt. (1868er Wuslefe 16 ME; 1893er 
Ausleſe 15 ME.) 

Nun aber zu Rüdesheim. 

Der alte Filchart fang: 


„Dort unten an dem Rheine, da ift ein Berg befannt, 

Der trägt ein gute Weine, Rüdesheimer genannt — 

Der hat ein geiftlich Art an ſich, macht äußerlich 
und innerlich!” — 
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Wm Neroberge. 








und wie vor 
Jahrhunderten 
ift heute nod 
das feurige 
Gold von Rü— 
deöhein be— 
rühmt und all- 
beliebt. Je nad) 
der Lage, woher 
fie ftammen, haben die Rüdesheimer Weine 
einen bald an Jasmin, bald an Levfoyen 
erinnernden Duft; fie find jchmalzig, ge- 
ſchmeidig und jtet3 milde; die Auslejen un- 
gemein jüß und mollig. (Einige Flafden- 
preije von 1901 im foliden Handel etwa: 
1884 er Kgl. Domäne -Kabinett 15 ME. ; 
1886er desgl. 1SME.; 1893erdesgl. 15 ME. ; 
1895er desgl. 6,50 ME. — 1890er Kres— 
ceng Graf Ingelheim] 6 Mk.; 1884er Berg 
Riebling Krescenz Frhr. v. Ritter] 8 ME.; 
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1893er Lay-Beeren-Augleje Krescenz Frhr. 
v. Lade) 17 Mk.; 1893 er Zollhaus [Rres- 
ceng Frhr. v. Lade] 12 ME.) 

Rüdesheim ift die größte Gemarkung 
im Rheingau und wohl auch die ertrags- 
reichjte; über 200 Hektar find hier mit 
Reben bepflanzt, von denen fajt die Hälfte 
auf die Terraffen des „Berges“, des fiid- 
lichſten Hanges des denfmalgefrinten Nie- 
Derwaldes entfällt. Außer dem Berg find 
Hinterhaus, Rottland, Brunnen, Burgiweg, 
Rojenef, Stumpfenort, Bares, Bijchofs- 


Rüdesheim. Winkel. 


Geijenheim. 


hinab! Sind e3 aud nicht Hochgewächje 
im allerengften Sinne, die Winkler und 
Geijenhetmer, jo zählen fie dod zu den 
edeliten Weinen des Rheingaus; mer den 
Geifenheimer Rothenberg, das Mäuerchen 
und den Rapellengarten, wer den Winkler 
Hafenfprung und Dachsberg nicht zu ſchätzen 
weiß, der follte Lieber feine Zunge ganz 
vom NRheinmweinrömer fern laffen. (Einige 
Slajchenpreije aus dem Jahre 1901 im fori- 
den Handel: 1893er Geijenheimer Rothen- 
berg [Rrescenz Graf Ingelheim] 14 ME. ; 





Abb. 39, Aimannshaufen: Weingelände und Blid auf den Rhein. 


berg und Schloßberg an der Ruine Ehren- 
feld als befte Lagen zu nennen. Biel- 
verzweigt ift der Beſitz: die Königliche Do- 
mane, die „Weinfürjten“ Graf Angelheim 
und Freiherr von Zwierlein, Deinhardt 
& Cie. in Koblenz und nicht zulegt der 
große Riidesheimer Weinhändler Johann 
Baptijt Sturm haben an der Gemarkung 
hervorragenden Anteil. 

Weld ein gejeqnetes Fledchen Erde 
dort von dem langgeftredten Dorf Winkel, 
in dem einft Altmeiſter Goethe im gajtlicen 
Brentanojhen Haufe jchöne Tage verlebte, 
über Geijenheim, dem wie in einem einzigen 
Garten gebetteten, bis nad Rüdesheim 


1893er Geifenheimer Auslefe [Krescenz 
v. Lade] 14,50 ME; 1893 er Geijenheimer 
Morjchberg - Beeren - Uuslefe [Krescenz 
v. Lade] 19 ME.) 

Man thut übrigens gut, fih zu ge- 
wöhnen, von Rabinettsweinen abgefehen, 
nicht allzu ausschließlich nad den berühm- 
ten Namen zu ſchätzen und zu taufen: es 
gibt im Rheingau jo manderlet Gewächſe, 
die höhere Ehren verdienen, als ihnen 
heute noch nah der Tandläufigen Wert- 
meffung des großen Publifums zu teil 
werden. Da ift, um nur einiges eingu- 
ichalten, der Hallgartner Schönhelle, da ift 
der Hattenheimer Nußbrunnen — ein halbes 





Nad dem Gemalte von Johann Peter Hafenclever im Königl. Mufeum zu Berlin. 


Tie MReinprobe. 








Erbad); Eltville; Hochheim. 


End 1893er Hatten- 
Heimer brachte auf einer 
der letzten Domänen- 
auftionen den zweithöch— 
jten Preis mit 10100 
Mart, 1000 Marf mehr 
alg fogar Steinberger 
desjelben Jahrgangs! — 
da ift der Erbacher Sie- 
gelsberg, der Eltviller 
Taubenberg und Son- 
nenberg, die man früher 
zumeijt alg Rauenthaler 
vermwertete: dünne, elegante, würzige Weine 
mit viel und feiner Blume, nehmen fie auf 
Flaſche nach längerer Beit einen an Madeira 
erinnernden Duft an; da ift endlich, Freilich 
jtreng genommen nicht mehr zum Rheingau 
gehörig, Hochheim mit feinen wundervollen 
Lagen: der Domdechaney, dem Kirchenftüd, 
dem Raudlod), dem Stielweg und dem 
Biktoriaberg, dem Stein, dem Cattenberg — 
„Du dujteft Baljam, wie mit der Abendluft 

Der Würze Blume an dem Gejtade dampft, 

Du but eå würdig, dak du dem deutjchen Geiſt 
Nachahmſt, but glühend, nicht aufflammend —“ 
jang ſchon Klopftof von dem Hochheimer 
Gold, das mit viel Körper Milde und 
Feuer vereinigt, von eigen aromatischen 
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Ubb. 40. 
OHriginaletifette des 1884er Aßmannshäuſer 
aus ber Preußiihen Domänentellerei. 
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Geihmaf und Gernd 
und einer vorzüglichen 
Bartheit ijt. Die Eng- 
länder nennen befannt- 
lih kurzer Hand fait 
alle deutſchen Weine 
„Hock“, was niht als 
eine Verftiimmelung von 
Hochheim ift. (Einige 
Flaſchenpreiſe 1901 im 
joliden Handel: 1893er 
Hochheimer Reben-Wus- 
leſe [Krescenz Njchrott] 
11 ME; 1895er Hochheimer Domdedhaney 
[deögl.] 5 ME.) Ein Halbjtüd 1893er Hod- 
Heimer Trocdenbeerausleje wurde bei einer 
der legten Domänenauftionen für 11030 ME. 
erworben. — — — 

„sn Hochheim, die Straßenbeleuchtung 

Wirft gar trübjeligen Schein; 

Biel beffer behagt die Befeuchtung 

Bei Lembah im Schwane mit Wein. 

Der jchlägt uns den Spund von den Tonnen, 

Da leuchten im Römer fo tlar 


Die blumenverjprühenden Sonnen 
Bon manchem gepriejenen Jahr. — 


Drum leeret in Andacht die Becher; 
Der Wein ift dem Himmel entitammt! 
Seit Noah, dem Urahn der Becher, 
St Trinken ein heilige Amt. 


— a e am a 





Abb. 41. Die Krone zu Abmannsbaujfen. 


v. Bobeltig, Der Wein. 
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Das richtige Mak doch zu finden, 
Kein Weiſer lehrt e3, fein Buch. 
Aus diefen und andern Gründen 
Folgt jeder dem eignen Zug. 


Ericheint Euch dies Liedlein gelungen — 
Der Dant gebühret nidt mir! 

Sch fang’s nur mit weltlichen Zungen 
Nach einem vergilbten Brevier — 

Das Hatte mit diefen Ideen, 

Go zwiſchen den Zeilen am Rand, 

Ein Dedant von Hochheim verjehen, 
Mit offenbar zitternder Hand.“ 


(Fr. Hornfed.) 


Da ift endlich aud, früher ein Schoß- 
find der Domänenverwaltung, der Nero- 
berger aus der unmittelbarften Umgebung 
des Weltbades Wiesbaden. Wer immer 
nad der kräftig aufblühenden Stadt kommt, 
verjdume den Gang in den prächtigen Rat- 
hausteller nicht und probe dort den Nero- 
berger nahe feinem Stammfit. Es ift ein 
feiner, garter und doch gehaltvoller Wein. 

Und nun noh einmal rheinabwärtg, 
um den legten der wirklichen hochedlen 
Herren an Ort und Stelle tennen zu lernen, 
den töftlihen Roten von Aßmannshauſen, 
den ebdelften Rotwein, der überhaupt in 
deutfchen Gauen wächſt. 


„Am deutichen Rheine, grün umlaubt, 
Da ift ein luftig Leben; 
Es trägt ber Rhein auf feinem Haupt 
Ein Diadem von Neben. 


Ein luftig Leben ift am Rhein. 
Ich fing’ mit hellem Tone: 

Es ijt ber Aßmannshäuſer Wein 
Rubin in Rheinland? Krone!“ 


(E. Rittershaus.) 


Aus einem Rebjag von blauen Bur- 
gundertrauben gezogen — Klebrot jagt der 
Rheinländer —, vereint der Aßmanns— 
häufer den Rbheinweindarafter in ganz 
merfwilrdiger Weife mit dem des Chambertin; 
er tft voll und fräftig, von einem leichten 
Mandelgefhmad. Auf den Hängen des 
Hillenberges wächſt er am Niederwald, und 
die beiten Lagen werden als Hinterfird, 
Ederftein, Uulhauferberg, Steil und Fran- 
fenthal bezeichnet. Die ganze Gemarkung 
ijt nicht groß, und ihr Erzeugnis ift in 
der Güte keineswegs gleich — jo fommt 
e8, daß fo mander, der font eine feine 
Bunge fein nennt, Aßmannshäuſer getrunfen 
hat und doch wenig gut auf das Gewächs 
zu Sprechen ift. Der kleinſte und befte Teil 
der Gemarfung ift im Befig der Königlichen 


Aßmannshauſen. 


Domäne; wer aber glaubt, ſchon für drei 
Mark eine Flaſche Aßmannshäuſer Ausleſe 
erhalten zu können, befindet ſich im Irr— 
tum. Die Preiſe halten ſich regelmäßig 
hoch, heute koſtet im Einzelverkauf die 
Flaſche 1886er von der Kgl. Domäne etwa 
9, 1893er etwa 7 Marl. Bh habe mir 
erzählen laſſen, daß ein großer Teil der 
guten Jahrgänge ftet3 von amertfanifden 
Auffäufern erftanden wird. Yn Apmanns- 
haufen fteht übrigens eing der liebend- 
wiirdigiten Wirtshdufer vom ganzen Rhein, 
das gute alte Haus „Bur Krone” — ein 
ridtiges Dichterheim, in dem von Freilig- 
rath bis auf Jofeph Lauff unzählige Poeten 
fih’8 wohl fein ließen und das fie alle gern 
verberrlidten. Hier hat Fretligrath im 
Mat 1844 fein , Glaubensbefenntni3’ drud- 
reif gemadt und als Motto dazu gefept: 

„gu ABmannshaufen in der Kron’, 

Wo mander Durft’ge ſchon gezecht, 

Da macht ich gegen eine Kron’ 

Das Büchlein für den Drud zuredt. —“ 

Die hodedlen Herren teilen mit ihren 
minderen Brüdern die Eigenheit, daß fie 
keineswegs in allen Jahren gleich gut ge- 
raten. Nur zu oft ift ja alle Sorgfalt, 
all die faſt unbejchreiblich ſchwere Arbeit 
des fleißigen Winzers vergeblich oder lohnt ` 
dod) faum der aufgetvandten Mühen. Die 
Rebe ift vielleicht die empfindlichite aller 
Kulturpflanzen, und Feuchtigkeit und Sonne 
müffen ſchon ganz ausnahmsweije glüdlich 
zufammenmirfen, wenn der Weinbauer ein- 
mal von einem wirklich gefegneten Jahre 
iprechen fann, wenn dann jpäter Händler 
und Trinfer einen Jahrgang mit Redt 
alg befonders erlejen preifen dürfen. 

Das große Weinjahr des Jahrhunderts, 
ih erwähnte e3 bereits, war das Jahr 
1811; bod in Ehren ftanden dann die 
Weine des Jahres 1846 und, wenn auch im 
minderen Maße, die des Revolutionsjahres 
1848. Aber da3 find heute fdon Rari- 
täten, die nur noch in fiirftlicjen Kellereien 
vorfommen. Jm Jahre 1861 und 1862 
erntete der Rheingau gut, aber wenig; 1865 
bradte ihm im Gegenja zu den meijten 
anderen deutfchen Weingebieten einen Miß- 
erfolg, dod) das Jahr 1868 holte das Ber- 
fäumte reichlich nah. Aud) 1870 war nicht 
übel, dann aber folgte eine Reihe recht trüber 
Jahre. Es war ein Glüd, daß inzwijchen 
die deutſche Schaummeinfabrifation, von der 


Gute Weinjahre im Rheingau. Wein -Berfteigerungen. 


wir an anderer Stelle ja noch ausführlicher 
zu fprechen haben werden, einen großen 
Aufihwung genommen hatte und mit Buder 
und Lifdr auch die minder guten Jahrgänge 
zum Jus und Frommen derer, die daran 
feinen Anjtoß nehmen, verarbeiten fonnte. 
Das Jahr 1884 befriedigte allgemein; es 
war ein 1884er Steinberger, der den bis- 
her überhaupt höchiten Preis in öffentlicher 
Auktion erzielte — die Gebrüder Drerel 
in Granffurt a. M. fanften ein halbes 
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haben, was man ſich von ihm ver— 
ſprach; eine halbe Ernte der Quantität 
nach wird der Jahrgang der Qualität 
nach wahrſcheinlich zwiſchen 1895 und 
1897 ſtehen. — 

Das war ein Haſten und Drängen, 
als die erſten Dreiundneunziger zur Ver— 
ſteigerung gelangten. Von weither kamen 
die großen Weinhändler und von nahe her 
all die feinen Zungen, die, mit oder ohne 
ernjte Raufluft, fic) die Gelegenheit der 





Abb. 42. Die LQiebfrauenfirdhe gu Worms. 


Sti für 16730 Marf. Mit anderen 
Worten: fie zahlten für die Flaſche auf dem 
Faß über 22 Marf und haben, wenn id 
recht unterrichtet bin, jebt die Flaſche bereits 
wieder mit 40 Mart verfauft! 

Die Jahre 1886 und 1892 brachten 
wenig, aber gute Ernten; das Jahr 1893 
endlich war wieder einmal ein Hauptjahr, 
die Langerjehnte Entihädigung für mande 
Mißerfolge, 1895 und 1897 befriedigten 
zum Teil felbjt verwöhnte Gemüter. 1896 
brachte eine quantitativ fehr reiche Ernte 
— 1900 fdeint nicht ganz gehalten zu 


üblichen unentgeltlichen Proben nimmer ent- 
gehen laffen wollen! Reges Leben und 
Treiben in all den Weinorten von Hod- 
heim bis Lorch, frohe Gefichter und glän- 
zende Augen überall und gute Laune zum 
feierlihen Ernjt der wichtigen Handlung. 
Und wie wuchs die Spannung, wenn Die 
Käufer ſich höher und höher trieben, fih 
wieder und wieder überboten in wachjender 
Raufluft ! 

Stand da im Kapitelfaal von Klojter 
Eberbad am 29. Mai 1895 ein halbes 
Sti 1893er Marfobrunner zum Verkauf, 

3 * 
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612 Liter, das erzielte nach langem heißem 
Kampf den Preis von 16500 Mark! 
Im Mai 1896 aber jteigerte der Kaifer- 
hof in Wiesbaden ein halbes Stüd 1893er 
Steinberger für 17570 ME.! 
Wer fie wohl getrunfen haben mag, diefe 
köſtlichen Tropfen ? 
„Ein Leben wie im Paradies, 
Gewährt uns Vater Rhein. 
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Rheinheſſen: Liebfrauenmilch. 


der anliegende, fogenannte Rapuzinergarten, 
dazu treten noch ungefähr 2'/, Heftar 
ähnlicher Lage — dag ift alles, was man 
allenfall3 als echte Liebfrauenmild-Gemar- 
fung zujammenfafjen darf! Wie viel Lieb- 
frauenmilch aber geht in die Welt hinaus ! 
(Originalpreis einer Flaſche 1893 er Lieb- 
jrauenmild -Rloftergarten etwa 5 Mart.) 
Es ijt eine leidige Thatjache, daß nur allzuviel 
des um Worms wachjenden Weins in Lieb- 
frauenmild umgetauft wird, nur der Lugins— 
land fegelt allenfall3 noch untereigener Flagge. 


er ` 


g e va Gar 
Dadi ; AS 
"e "e, 
War E d e D 


Abb. 43. Nierftein. 


Pilgern wir rheinaufwärts, nach Rhein- 
heffen, nah dem gejegneten, uralten Worms, 
jo begegnen wir noch einmal einem jehr 
edlen Herrn. Oder ijt’3 eine Edeldame 
— Die milde, Tieblihe, blumige, aber 
etwas marfloje Liebjrauenmild ? 

Auf einem winzigen led Erde, in 
einem alten Wormjer Klojtergarten, an 
der Liebfrauenfirhe, wächſt der gefeierte 
Wein. Noch nicht ein halbes Hektar um- 
faffen die Mauern des eigentlichen Lieb- 
frauenmildgarten3; etwa gleih groß ift 


Rheinheffen produziert fehr viel Wein. 
Qualitativ eben, von der Liebfrauenmilch ob, 
gefehen, der aus der Spätburgundertraube 
gewonnene, feurige, rote, nicht felten bur- 
gunderähnliche Sngelheimer aus dem Yngel- 
Heimer Grund, gegenüber von Schloß Jo- 
hannigberg, und der vielgepriejene Scharlach— 
berger vom Rochusberg bei Bingen obenan: 

„Die jcheenfte Gegend am ganze Rhein 

Des if die Gegend vun Vinge’! 

Es wächſt do der allerbeichte Wein, 

Der Scharlacher mëcht bei Vinge!” 

(3. v. Kobe IL.) 


Rheinhejjen; Rheinpfalz. 





Abb. 44. Forſt: Rirdenftid und Fefuitengarten. 


E3 folgen dann Laubenheim, Boden- 
heim, Nadenheim mit dem befannten Rothen- 
berg und Nierjtein mit den vortrefflichen 
Lagen Glöd, Auflangen, Rehbad). 


„Und kehrt der Beher in Nierftein ein, 
So läutet vom Kirchturm das Glödelein: 


Trink' Glid, trink' Glöck, 
Nierſteine Glöck!“ — 


Weiter Oppenheim mit ſeinem Goldberg, 
Sackträger, Krötenbrunnen, Kreuz, Gulden— 
morgen — ſchließlich eine große Anzahl 
anderer PBroduftionzitätten, die, teils noch 
aus edlem Nießling, mehr jedoch aus 
Sylvaner, trinfbare Mittelweine liefern ; 
nicht gerade marfig, nicht gerade bouquet- 
reich, oft etwas troden, aber, mindejten3 
in guten Jahren, füffig, friſch und wein- 
garig. Dieſe Charafterijtif mag im all- 
gemeinen auch auf die Weine der jchönen 
heſſiſchen Bergitraße paffen, die Heppen- 
Heimer, Bensheimer, Amorbacher; bejonders 
die Rotweine der 
Bergitraße find oft 
recht trinfbar. 

Sn den Teßten 
Jahrzehnten find die 
Weine der bayeri- 
Iden Rheinpfalz 
mehr und mehr in 
den Vordergrund 
de3 Intereſſes ge- 
treten. Vorherr— 
fend Weißweine, 
kurzweg Bfälzeroder 
auh Haardtweine 
genannt nah dem 
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Haardtgebirge, auf Delen 
bftliden Hängen die 
beiten Lagen ` Wegen, 
Schmalzige, mett jehr 
gut gezogene Weine mit 
wenig Säure. Süß, 
mild, würzig, die ed- 
leren aus der Traminer 
Traube; feurig und oft 
recht bouquetreich Die 
aus der Rießlingtraube 
gewonnenen; lieblich, 
frij und angenehm 
aud) die der Sylvaner- 
traube. 

„Doch nähert fih jolch einem 

Scoppen 

Mein Herz... . dann überwallt'3: 

's is doch e verflucht feiner Troppen, 

Ih jegne die Hügel der Pfalz." (Scheffel.) 


Obenan jteht hier — mindeftens ein 
reihsunmittelbarer Graf — der volle und 
Dod) auch milde, würzige Forfter, ein Wein 
erjten Ranges, der e3 in guten Jahren mit 
mand großem Gewads vom Rheingau jelbjt 
aufnimmt; feine beften Lagen, Kirchenjtüd, 
Sejuitengarten, Hölle, Ungeheuer, dann 
auch Kopfſtück, (Gitter, Langenböhl, find mit 
Recht überaus gejchäßt und werden immer 
höher bewertet, bejonders von ſüddeutſchen 
Kennern; 1893er Forjter Wusleje wurde 
der Fuder fon mit 1700 ME. bezahlt. 
(Einige Flaſchenpreiſe 1901 aus dem joliden 
Handel al ganz allgemeiner Anhalt: 
1893er Forſter Fejuitengarten - Wuslefe 
5,50 ME; 1893er Forjter Ungeheuer- 
Ausbruch 17 ME.) Es fchließt fih Deides- 
heim an, mindejtens mit feinem Grain und 
Rijjelberg, durchaus edlen Gemwächjen, die 





Abb. 45. Forft: Lage Ungeheuer. 
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Abb. 46. Etikette Forfter Jefuitengarten. 


niht mit dem in Norddeutichland als 
Mafjenwein verbreiteten jogenannten Deides- 
Heimer vermwechjelt werden dürfen; Rupperts— 
berg mit Hohe Burg, Wachenheim mit der 
Lage Gerümpel, Königsbah, Ungjtein, 
Diirfheim mit dem Feuerberg folgen 
und wiederum eine lange Kette anderer 
Gemarfungen mit meist recht trinfbaren 
Mittel- und Fleinen Weinen. Man verjteht 
erjt recht, was die Pfalz an Wein produziert, 
wenn man weiß, daß in ihr über 10000 Hef- 
tar mit Reben bepflanzt find, ein mindeftens 
jeh3mal größeres Gebiet als das im Rhein- 
gau. Fröhlich Pfalz — Gott erhalt’s! — 

Nördlih vom vielberühmten und viel- 
geliebten Wein- und Rheingau wird, befonders 
auf dem rechten Ufer des herrlichen Stroms 


Rheinpfalz. 


bis Niederlahnitein hinauf nod 
viel Wein gebaut und getrunfen. 
Hierher gehört zunächſt Bacharad, 
einft der Hauptfig rheiniſchen 
Weinhandels und darum wohl 
nod mehr, alg wegen feiner 
Gewächſe gefeiert und bejungen: 
„Wie manches Glas bezahl ich dir, 
Und hab’ e3 nicht zerbrochen — 
Aud nicht ein Küßchen gibſt du mir 
Und haft jo viel verjproden! 

Und fiiffeft du mich heute nicht, 

Will ich bis morgen zehen — 

Und wenn mir die Geduld zerbricht, 
Mag aud ein Krug zerbrechen. —“ 


(Aus „Die jhöne Kellnerin zu Bacharach“ 
von W. Müller.) 


Da liegt, Bacharach benachbart, 
das trefflide Steeg; da liefern Lord 
mit feinem Bodenthaler, Ojterjpay, Wel- 
mid u. f. w. angenehme, oft jehr jüffige 
Lijdhweine. Chedem ging der Wein- 
bau nod viel nördlicher hinauf und 
Chronijten berichten, daß die ehrjamen 
Bürger von Köln fleißig Trauben felterten, 
die in den Stadtgärten gewachſen waren. 
Heut tenne ich nur als verjprengten Uber- 
reft den Rebenbau am Siebengebirge, 
dem wir dag Drachenblut verdanfen. Man 
hat mir im ſchönen Bonn das Weinchen 
über die Hutjchnur gelobt, aber, jcheint 
es mir, doch nur aus Lofalpatriotismus. 
Ich trint’, dies Dradenblut freiwillig jeden- 
falls nicht wieder. 





Abb. 47. Weinpofale und Glajer. 


Im Nationalmujeum gu Münden. 


Charakteriſtik de3 Mojelweins. 
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An den Nebenflüssen des Vater Rhein: 


Mosel, Saar, Ruwer, Abr, Nabe, Neckar 


und Konsorten. 





Abb. 48. Alte Burg und Mojelbrüde zu Koblenz. 


Vom Standpunkte geographijder Logit 
müßte ich wohl vom Süden aus beginnen, 
vielleicht gar vom Bodenjee mit feinen See- 
weinen. — Uber e3 jchidt "di nicht. — 

Die Mojel tann e3 mit Recht verlangen, 
daß wir ihr den BVortritt laffen. 

Der Rhein — die Mofel; es Tiegt 
auch für den Wein eine Bedeutung in diefem 
Geſchlechtsunterſchied. Der feurige, Tote 
Rheinwein — das milde, zarte Gewächs 
von der Mojel; Bruder und Schwefter, oder, 
befjer noh, Gatte und Gattin: 

„Die ſchönſte Hochzeit von der Welt 

Hält dod) der Vater Rhein, 3 

Er hat die Mojel fih gefellt 

Als treue Gattin fein.” Gerloßſohn.) 

„Als Gott der Herr den Wein erſchuf, 

Entſtanden manche Arten. 

Und jeder Wein hat ſeinen Ruf 

Vom ſüßen bis zum harten — 

Vor allem unſer Moſelwein, 

Deun dieſer wollt' ein Mädchen ſein!“ 


Gölſcher.) 


„Vinum Mosellanum est omni tempore 
sanum“ — 

„Moſelwein ift jeder Stund’ bödft be— 
kömmlich und geſund.“ 


Gleicher Herkunft, gleichen Stammes 
ſind ſie beide, denn beide werden, mindeſtens 
in den edelſten Lagen, jetzt vorherrſchend 
aus der Rießlingtraube gewonnen; und 
doch ſind beide ſo grundverſchieden, daß 
eine auch nur leidlich gute Zunge kaum 
je ernſtlich in Gefahr geraten kann, 
Rhein- und Mojelwein zu vermwechjeln. 
Schwer, voll, jüß, energijch jener; Yeichter, 
mit etwas mehr Säure begabt und dod 
friih, von feiner Blume, die bei edlerem, 
abgelagertem Gewächs fih zu wunderbarem, 
duftigem Bouquet fteigern fann, der andere, 
der dabei nicht felten einen, freilich oft ganz 
verſchwindend Teilen Erdgejchmad zeigt, wie 
bejonders der Erdener und der Ürziger. Auch 
das ift charakteriftiich, daß der männliche 
fräftige Rheinwein jpäter feine höchſte Reife 
und Schönheit erlangt und diefe weit länger 
bewahrt, al im allgemeinen der Mojel- 


Charafterijtif des Mojelweins. 
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anzuſehen geneigt ift. Aler- 
dings zeigen ältere Weine, 
auch {don heute edle 1893er, 
einen Charakter, der manchen 
echten Mojelweintrinfer zu 
jehr an Rbheinwein erinnert. 
Sehr hübſch, wenn aud 
wohl nicht in allen Faktoren 
mit dem allgemeinen Urteil 
übereinjtimmend, carafteri- 
fiert Herr Karl Heinr. Kod 
in einem Brofdiirden feinen 
geliebten Mojelwein: 


Er ijt nicht ſchwer, did und voll; 

er ift nicht majtig, fett und 

ihmalzig; 

ift nicht weich und läppiſch; 

ijt nicht ftumpf und falt; 

ift nicht matt und tod; 

ift nicht brandig; 

ift nicht hochfarbig; 

ift nicht zart und lieblich und 

aud nicht ſüß, obgleich ihm 

dieje Eigenjchaften gern ange- 

dichtet werden. 

Er ift leicht und flüchtig; 

er ift elegant und jiiffig; 

er ift feft und ftablig; 

er ijt raſſig und charaftervoll; 

er ijt voller Leben, frij, jprigig 
und pridelnd 

er ift lichtfarben, grüngoldig ſchim— 
mernd! . 


er 
er 
er 
er 
er 
er 





Die Älteren unter uns wer- 








Das Moselgebiet. den fih noch der Beit erin- 

„ _ Malstab 1:760000. nern, two man in vielen 

ame Weinberge. | Teilen Norddeutſchlands (von 

Süddeutihland und dem 

Das Weingebiet der Mofel. Auslande ganz zu ſchwei⸗ 

gen) den Moſelwein ziem— 

wein, gleichwie der Jüngling ſpäter zum lich über die Achſel anſah. Es gab 


Manne wird als das Backfiſchlein zur Jung— 
frau und zum Weibe, ſich aber ſeine volle 
Rüſtigkeit länger erhält, als die Frau. 
Wie es aber auch darin Ausnahmen gibt, 
wie einzelne auserwählte Frauen bis an 
die Grenze des Matronenalters ſchön blei— 
ben, ſo iſt's auch mit einzelnen Edelgewäch— 
ſen von der Moſel: ich habe vor kurzer Zeit 
noch einen 1874er Scharzhofberger (in- 
ſoweit es erlaubt iſt, dieſen hohen Herrn 
von der Saar dem Moſelgebiete zuzurechnen), 
alſo einen faſt dreißig Jahre alten Wein 
getrunken, der herrlich war, während man 
ſonſt zehn Jahre als die Durchſchnitts— 
dauer der Haltbarkeit des Moſelweins 


wohl feine Kenner, die ſchon damals, 
vor vierzig Jahren, gute Lagen, hervor— 
ragende Jahrgänge zu würdigen wußten; 
es gab daneben einen feſten Kreis von 
Schöppcdenjtehern, die unentwegt zu 
ihrem „Surius“ jdworen. Mber man 
konnte in Hamburg etwa oder Danzig 
oder Breslau auf die Suche gehen, wenn 
man einen trinkbaren Moſelwein haben 
wollte. Ja, „Moſelblümchen“, „Königs— 
moſel“, „Muskatellermoſel“ gab's wohl, 
beſonders als Bowlenweine — und andere 
phantaſtiſch etikettierte, geſchminkte Wein— 
chen dazu — aber ſie waren faſt ſtets auch 
danach! 





Aquarell von Theodor Mintrop. 


Maibowle. 
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Umſchwung zu Gunften des Mofelweins. 





Abb. 49. Cochem. 


Wie anders das doch geworden ift! 
Seit den fiebziger Jahren hat fih etn voll- 
fommener Umſchwung zu Gunften des Mojel- 
weing vollzogen. Man lernte ihn erft 
tennen und ſchätzen, nicht zulegt feine Be- 
fimmlidfeit, von der e3 fogar heißt: „er 
macht angenehme Räuſchchen“. Er bürgerte 
fih aber nicht nur alg Rneip- und Tiſch— 
wein ein, in Norddeutichland vielfach den 
(in Folge fchlechter Ernten und der Reb- 
laug - Verwüftungen verteuerten und ge- 
ichmierten) Bordeaur und vielfach auch die 
fleineren Rheinweine verdrangend; feine 
befjeren und beten Gewächje gelangten and 
alg edle Tafelweine zu hohem und höchitem 
Anfehen. Nichts ift charakterijtiicher, als 
daß man jest gerade am Rhein viel, 
vielleicht mehr Mojelwein trinft als Rhein- 
wein. Wer 4. B. Köln tennt — von der 
„Ewigen Lampe” bis zum „Trepp- 
den” —, wird das beitätigen; wer 
in rheinifhe Familien fommt, erft 
recht; und wer auf den, ihrer gu- 
ten Weine halber berühmten Rhein- 
dampfern fährt, ganz gewik. Man 
lernte den Mojelwein überall Deh 
haben — wie eine jchöne Frau. Das 
Jahr 1892 mit feiner jehr jchönen, 
1893 mit feiner wundervollen Ernte, 
dann aud) die guten Jahre 1895 
und 1897 halfen den Sieg de3 Mo- 
ſelweins vollenden. Wie der Wein 
von 1900 werden wird, darüber jtrei- 
ten fic) die Gelehrten nod. Duanti- 


41 


tativ gab’3 rund eine 
| dreiviertel Ernte; 
qualitativ probt fid 
heute — Frühjahr 
1901 — der Wein 
noch nicht recht nad) 
Wunſch, „er gibt fidh 
nod nicht!“ Aber 
jene großen Jahre 
haben nicht nur den 
Triumph des Mo- 
jelweins ` geficert, 
fie haben noch mehr 
gethan: durch fie 
wurden die Saar- 
weine, von Deren 
eigenem Reiz man 
„draußen“ faum et- 
was wußte, und ein 
guter Teil der Ruwer— 
weine — beides die allernädjiten Verwand- 
ten des Mofelweins — für die Mehrzahl 
der fröhlichen Becher gewifjermaßen entdedt. 
Selbſt in Frankreich fennt und wertet man 
alle drei heute; das hab’ ich während der 
legten Barijer Weltausjtellung recht oft er- 
fahren, wenn ich im Rejtaurant des Deut- 
Iden Pavillons mit Franzoſen zufammenjaß. 





„Run pußt die Glajer bligeblanf, 
Es fommt der rechte Tropfen! 
Und unter lautem Sang und Klang 
Biehn wir den eren Stopfen. 
Der Wein ift deutjch, der Wein ift gut, 
Sit echtes Mofelrebeublut. 


Er ijt nicht voll und did und mer 

Und auch nicht plump und ftujtig; 

Er Dot die allerfeinjte Gar, 

Sit wie ein Röslein duftig. 
Der Wein ift deutich, der Wein ift gut, 
Sit echte8 Mofelrebenblut. 





Abb. 50. Kövenich bei Enlird. 
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So freudig wie die Sonne ftrahlt 
Ins Mojelthal hernieder, 
Und wenn man fonjt auch nod fo prablt, 
Das gibt’3 ja gar nicht wieder. 
Der Wein ift deutſch, der Wein ift gut, 
Jit echtes Mofelrebenblut. 


Und fröhlich baut im Sonnenbrand 

Der Winzer feine Reben, 

Weil luftig wird des Zechers Hand 

Das Mojelglas erheben. 
Der Wein ift deutjch, der Wein ift gut, 
Ift echtes Mojelrebenblut. 


So plagt ung gar fein Herzeleid, 

Wir müfjen weiter trinten, 

Und follten wir vor Seligfeit 

Uns in die Arme finfen. 
Der Wein ift deutjch, der Wein ift gut, 
Sit echtes Moſelrebenblut.“ 


Uralt ift der Weinbau an der Moſel, 
älter vieleicht nod als der am Rhein, 
wie ja auch die den Wein mit fih tragende 
römifhe Kultur an der Mojel die ältere 
war und die gefeftigtere. Schon der römijche 


f 





Abb. 51. 


Blid auf Trarbah von Traben aug, 


Der Weinbau an der Moſel. 





Abb. 52. Der alte Zollturm in Trarbad. 


Dichter Aufonius, der der Moſella ein 
Loblied weihte, jchildert den Fluß als 
den „Strom, deffen Rebengefilde mit duf- 
tendem Weine befränzt ift“. Wein wächſt 
und gedeiht heute faft an der ganzen Mofel. 
ür uns fommt aber eigentlich nur das 
Gebiet etwa von Trier bis hichftens Cochem 
in Betraht; am unteren Lauf etwa nod 
Winningen. 

Die Lagen find aud an der mittleren 
Mojel, im echten Weinparadies, fehr ver- 
jcieden. Nicht nur auf den böfen „Eoche- 
mer Rrampen” ließe fih das alte nette 
Geſchichtchen anwenden von den leidtfinnigen 
Kneipbrüdern, die während der Kirchzeit 
verbotenerweije im Wirtshaus ſaßen und 
deshalb vor Gericht gefordert wurden: fo 
der Richter aber hörte, daß fie nur Cochemer 
Krampen getrunfen, jprad) er fie unvermeilet 
los, denn das wäre jchon der Buße genug. 
Und leider: was wir im Binnenlande als 
Mojel befommen, ift nicht immer gerade aus 
dem weltberühmten Koblenzer oder dem 
Trierer Kaſino; es ijt oft genug nicht einmal 
an der Mojel gewachjen, fondern, men" 
hoch fommt, an der Nahe; auch jtehen gewiſſe 
Händler an der Mojel jelbjt im Ruf, mächtig 
Waſſer und Buder zu verbrauchen — e 
ift aber wenigjteng mit der ärgiten Pant- 
jcherei in den legten Jahren beffer geworden. 


Erden; Leltingen; Joſephshöfer; Bernkaſtel; Brauneberger; Piesporter. 43 


Lang ift trog allem die Reihe der erft- angeblich mit der Lage des Berges in 


Hafjigen Weine. 


„Auf Ion oer Lenzesjeite, 

Da jtehn die Reben jchlanf, 

In tiefer Kellerweite, 

Da liegt mand’ kühler Trant. 
D (ter Schein! 
D kühler Wein! 

Ihr grünen Berge, o 
Fluß und Thal, 

Sh grüß' Euch von 
Herzen viel tau- 






jendmal!“ 


Red.) 
PBilgert man von 
Traben oder von 


Trarbah die Mojel 
aufwärts, jo trifft man 
auf einen weltbefann- 
ten Weinort nadh dem 
anderen. ` Huert auf 
Erden (mit der feinen, aber 
feinen Lage Treppchen, weil 
man nur auf folder zu ihr 
hinauf gelangen fann), dann 
auf Merzig, deffen Weine neuerdings einen 
bejonder3 guten Ruf erlangten, auf Hel- 
tingen (Schloßberg; Krescenz Ed. Puricelli), 
wo ein mittelfräftiger, aber recht bouquet- 
reicher Wein gedeiht, einer Der beten an 
der Mojel, wenn er aus der rechten Quelle 
getrunfen wird; wir fommen nad Graach 
(Rirhley, Himmelreich) mit dem köſt— 
lichen Joſephshöfer (Grajl. Kejieljtattiches 
Majorat), und nah Bernfajtel, wo die 
„Badeſtube“ und vor allen der „Doktor“ 
gedeiht (Rrescenz Dr. H. Thaniſch und Birger- 
meifter Kunz). Wer fennt fie nicht, die 
luftige Mär von dem franten Mittersmann, 
den alle Arzte für unheilbar erklärten, und 
der dann am Bernfajtler fic) Genejung 
tranf: 
„gapit an den echten Doftorwein, 


Ihr franfen Brüder, jchenfet ein: 
Der ift der befte Doktor! 


... Der Name Doftor aber blieb 
Dem Berg und Wein bis heute, 
Heut’ macht er Krante nod) gejund 
Und froh gejunde Leute!“ 


Den Kojephshöfer charakterifieren Kenner 
alg „voll und frajtig, mit ganz unverfenn- 
barem, eigentümlichen Bouquet” ; den Pern- 
fajtler alg „voll, jchwer, mächtig“ (für 
einen Mojelwein), von tief grünlich-gelber 
Farbe mit jpezifiichem Rauchgeſchmack, der 


Sujammenhang jteht, injofern bei der vor- 
herrjdend jüdlichen Windrichtung der Rauch 
aus den Effen der Wohnhäufer über ihn 
binzieht und auf ihm lagert. 

Uber Cues (Hojpital), wo in guten Jahren 
ein hochachtbares Weinchen wächſt, geht’s 
nach Liejer, wo der Brauneberger (Lagen 
Baulinsberg, Falfenberg, Reijenberg) lobe- 


jamen Rufes 
gedeiht 
den Obligs- 
berger bei 
Winterich, 

den Lieferer 
Niederberg 
(Rrescens 

Ed. Puri- 
celli) nicht zu 
vergefjen! — 
und nah Piesport, als deffen befte Lagen 
Falfenlei, Taubengarten, Großwingert, 
Giintherslet, Goldtröpfchen gelten (Lei 
bedeutet Feljfenhang, daher auch Loreley), 
und in. dem u. a. das gräflid von 
Keſſelſtattſche Majorat wunderbare Ausleſen 
erzeugt. Hervorgehoben muß bier auch nod 
der Throner Hofberger werden, der im Neben- 
thal der Thron wächſt, welche zwiſchen Pies- 
port und Neumagen in die Mojel mündet. 
Das ift nur das allerwichtigite aus diefem 


Abb 53. Zeltinger Schlofberg 
und Buricelliihe® Gärhaus 
in Beltingen. 
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Abb. 54. 


b 
Graad und Kelterhaus des Joſefshofes. 


herrlichen gewaltigen Weingarten, in dem 
fih eine gute Lage faſt unmittelbar an die 
andere fdjmiegt, wo man immer wieder mit 
Pfarrius fingen möchte: 

„Der Becher perit von Mojelwein, 

Und wo fein Klong erklingt, 

Da fällt mein Anker ein!“ 

Um das altehrwiirdige Trier fart 
fih eine zweite Reihe edler Gemarfungen, 
und e jcheint, als ob diefe in neuerer 
Beit ganz bejonders bevorzugt würden. Da 
find zunächſt nächjt Trier der treffliche, feine 
Thiergärtner (Kresceng Rittergutsbefiger 
Arthur von Sell), der charaftervolle Avels— 
baher (Krescenz Bilchöfliches Priefterjemi- 
nar-Trier und Sanitätsrat Dr. Thanijd!) 
zu nennen, dann aber die Weine 
aus den nahen Thalern der Ru- 
mer und der Saar. 

Ich jprad von ihnen fon 
und jagte, daß fie erft in neuerer 
Beit zu ihrem woblverdienten 
Ruhm gefommen feien. Einer der 
bornehmijten unter ihnen macht 
freilich eine Ausnahme: e3 ift der 
föftliche Ruwerwein Griinhaufer. 

Er ift von altersher hoch— 
berühmt; Hamm erzählt in feinem 
Weinbuch, daß fchon 1793 ein 


Grünhaus an der Ruwer. 


Holländer von dem 
Grünhäufer Klojter 
St. Marimin ein Fu- 
der Wein zu dem da- 
mals gewiß enormen 
Preiie von 1144 
Gulden gefauft habe. 
Die Klöfter und geift- 
Ugen Stifte waren 
und Ießtere find zum 
Teil heut noh an 
der Mojel treffliche 
Meinbergsbejiger — 
man fönnte immer 
nod das alte Wort vom „theo- 
(ogiihen Wein“ als dem beiten 
anwenden, „weil die geijtlichen 
Herren immer mehr auf Die 
Qualität alg auf die Quantität 
jehen“. 

Auh quantitativ waren die 
geiftlihen Herren von St. Marimin 
feine Koſtverächter. Das erhellt aus for- 
gendem: Ein Prior diejes Klojterd entzog 
jeinen Confratres pro Tag einen Liter Wein, 
der Erjparnis halber. Die Folge davon 
war, daß jamtlide Mönde anfingen zu 
frinfeln. Nach gründlichiter Unterjudung 
eines jeden einzelnen entdedte der Medi- 
cus, daß fie , Pant” gezogen hätten, weil 
ihre Magen nicht die gehörige Auffüllung 
gehabt. Zur Erklärung: Wenn ein Faß 
nicht regelmäßig gehörig aufgefüllt wird, 
jo daß oben am Spundloh ein wein- 
leerer Raum entiteht, jo fegt ſich Pant 
= Rahn (ihlammige Pilzbildung) an. 
Pant ift der offizielle Wusdrud an der 
Mofel dafür. — 

Seit 1882 find, für einen Preig 
von 600000 Mart von Freiherrn von 
Solemacher erftanden, die jchönen, forg- 
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Abb. 55. Etikette Bernlafteler Dottor. 


Die Saarweine: Scharzhofberger, Scharzberger, Oberemmeler, Wiltinger 2c. 


fältig gepflegten Qa- 
gen, 42 preupijden 
Morgen, im Befiz 
des Freiherrn von 
Stumm, deffen 

feinste Krescenz nod 
immer als Mari- 
miner (Grünhäu— 
fer- Herrenberg) be- 
zeichnet wird und — 
nicht felten die höh- ` 
ften Preiſe erzielt, 
die für Mofelwein 
überhaupt gezahlt 
werden, Preiſe, die 
mit denen der edel- 
ften Hochgewächſe des 
Rheingaus rivalifieren ; 
jo bet den Frühjahrs- 
verjteigerungen 1896 
für 2 Fuder (zu 975 
Liter), die nod nie 
Dagewejenen Preije von 
11010 und 12750 
Mart. Das herrliche Gut qe- 
winnt jährlich etwa 40 Fuder. 
(Flaſchenpreis für 1893er vom Fu- 

der 52 etwa 16 ME.) Cin wun- 
dervoll rajfiger Wein, duftig, zart und 
kräftig zu gleicher Beit! Cin Kaijerwein 
— übrigen? aud am deutjchen Kaijerhofe 
befonder® hoh geſchätzt. Faft alle diefe 
Rumwer: und Saarweine find überhaupt, bet 
aller Verwandtſchaft, Fräftiger, jprißiger, 
würziger al viele Gewächſe von der Mojel 
jelbjt; auch find fie met (aus größeren 
Gütern jtammend) vorzüglich entwidelt, 
zumal die Auslejen hochfein. 

Aus dem fleinen Ruwerthal muß ich 
wenigiten3 nod) den Karthäuferhofberger, 
den ganz vortrefflicden Cafeler und Wald- 
raher nennen; die Weine der Saar aber 
bedürfen eine3 breiteren Raumes. 

Obenan fteht hier wohl der herrliche, 
jehr blumige Scharzhofberger, nächſt dem 
Grünhäufer früher ſchon der befanntefte 
Wein des ganzen Gebiet? und von vielen 
Kennern nod) viel höher gejchäßt als jener; 
die beiten Lagen befinden fih meines Wiſſens 
im Bejig des Domfapitel3 Trier, des Herrn 
Egon Müller von Scharzhof, des Guts- 
befiber3 J. Koch - Wiltingen, der Geſchwiſter 
App. Rod. Ihm nahe fommt der Scharz- 
berger (Gejdhwijter Müller - Koh und 
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Abb. 56. Rathaus in Berntfaftel. 


Guſtav VBanrolrem), den aber an Raſſe 
und Feinheit einzelne Oberemmeler Ge- 
wächle, wie 3. B. der des Roſenbergs 
(Gräfl. Kefjeljtattiches Majorat) und des 
Agritiusberges vielleicht noch übertreffen. 
Eriter Klaſſe find dann weiter der bejonder3 
1893 wundervoll geratene Wiltinger (befte 
Lage Rupp; erjte Krescenz Gejchwijter Koch: 
Wiltingen), der Wawerner (Herrenberg ; 
Krescenz Jacob Link, Trier), der Ayler 
(Krescenz Frau Dr. Görtz), der Bodjteiner 
(berühmt die Krescenz der Witwe Amlinger), 
der Geiöberger, der Odfener, der Eöjtliche 
Canzemer — lobenswert der Feilfer, der 
Ober- und Niedermenniger. C3 fcheint 
übrigens, al3 ob der Weinbau an der Saar 
noh großer Cntwidelung entgegenginge. 
Die Königl. preußijche Regierung, die big- 
ber nur am Rhein Weinberge bejaß, 
hat, in richtiger Erkenntnis der Sadlage, 
denn auch neuerdings ſowohl bet Odfen 
alg aud im Avelerthal bet Trier 
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Abb. 57. Blid vom Hospital 
Cues nad Vernfaftel. 


große Domänen-Weinberge angelegt. Für 
die jteigende Beliebtheit dieſer frajtigen, 
pridelnden, zauberhaft Friden Weine fprechen 
aud die im Handel erzielten Preife. Ach 
gebe, als für den Privatmann am wid- 
Halten, wieder nur einige Durchjchnitt3- 
preije erjtflajjiger Flajchenweine befannterer 
Herkunft und gwar, weil gerade für die 
Saar bezeichnend, von 1893, 1895 und 
1897: Gewächs 1895er Wawerner Herren- 
berg 6 ME.; 1895er und 1897er Wiltinger 
Ausleje 6 ME; 1893er Wiltinger Ausleſe 
9 MÉ. ; 1893 er Bodfteiner Neumiefer 10 ME. ; 
1895er Scharzhofberger Auslefe 10 Mt. ; 
1893 er de8gleichen 12 Mf. Es find das 
Preije, wie fie vor zwanzig Jahren, außer 
allenfalls für Mari- 
miner Griinhdujer und 
Scarzhofberger, nie- 
mand in Deutjchland 
für Mofelweine bezw. 
Saar- oder Ruwer— 
weine angelegt hätte. 

Uber zum Troft für 
alle die ſei's gejagt, 
die nicht über große 
Schäße verfügen und 
dod) gern ein gutes, 
reines Glas Wein trin- 
fen: e3 ijt Ausficht, daß fie auch das 
von der lieben Mojel befommen. Wer 
nur an der richtigen Thüre, bet einem jo- 
liden Weinhändler, anpodt, dem fol der 


Die Saarmeine. 


gute, reine Tropfen 

mindestens für die 

nächſten Jahre ga- 

rantiert fein zu 
erſchwinglichem 

Preiſe. 

Drum füllt bekränzte 


Becher 
Mit würz'gem Moſel⸗ 
wein, 
Und ſchlürft, beglückte 
echer, 
Ihn froh und heiter 
. ein! 


Auch die Bowlen- 
freunde mögen da- 
von profitieren, die 
ja den leichten Mo- 
jel jedem anderen 
Weine vorziehen 
— zur Maiwein- 
bowle vor allem: 
Ein Kräutlein, bas mag gerne 
Im Waldesichatten blühn. 


Die Blüten Heine Sterne, 
Voll Maienduft das Grün. 


Das wollen Hod) wir halten, 
Weil es das Herz erfreut; 

„Herzfreude“ bei den Alten, 
/Waldmeifter” heißt es heut. 


* ‘ * 

Der Wein, der im Thal der Nahe 
und in deren Nebenthälern, befonders im 
Alſanz- und Guldenbadthal, wächſt, hat ge- 
wif Verwandtichaft mit Rhein- und Mojel- 
wein, von beiden etwas und dod, was die 
Bingener aud jagen mögen, troß vieler 


Abb. 58. Piesport. 


Nahewein. 
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Abb. 59. Etiketten 189er Piesporter Goldtröpfchen und Erdener Treppchen. 


Sorgfalt der Winzer, von beiden im all— 
gemeinen nicht gerade die allerglänzendſten 
Eigenſchaften. Die mittleren und kleineren 
Weine, faſt nur weiße, kommen zum großen 
Teil entweder unter rheinheſſiſcher Firma 
oder unter einer Moſeletikette an die Trinker. 
Nur einige Gewächſe, zumal aus der Nähe 
von Kreuznach, dem großen Weinhandels— 
platz, zeichnen ſich wirflich aus, treten ſelb— 
ſtändig vor uns hin. Da iſt vor allem 
der vortreffliche Schloß Kautzenberger, der 
edelſte Tropfen an der ganzen Nahe, da 
ſind die Gemarkungen Bretzenheim, Hüffels— 
heim und Roxheim; Hüffelsheim wurde der 
Mythe nach einmal mit einem einzigen ge— 
waltigen Stiefeltrunk vom Landesherrn ge— 
wonnen: 


Doch Boos von Waldeck rief von fern: 
„Mir her das Schlückchen! Gr e Shr 





Und ſchwenkte den Stiefel und trant ihn leer 
Und warf fic) zurüd in den Gefjel (hwer, 


Und ſprach: „Herr Rheingraf, ließ der Kurier 
Nicht ong feinen anderen Stiefel hier? 
Wasmafen in einer zweiten Wette 

Auch Rorheim gerne verdienet hätte.“ 


(Bfarrius.) 


Auch die Sobernheimer, Difiboden- 
berger, die Sarmsheimer und Münjterer 
jollen in diefem Zufammenhange wenigſtens 
erwähnt werden — ich möchte ja Niemand 
Unrecht thun ! 


* * 
k 


Durdaus eigenartig ift der Whrwein. 
Das wildromantijde Thal Liefert, meift 
aus mühjam auf den Schieferterrafien der 
jteilen Berghänge gepflegten Spätburgunder- 
trauben, einen prächtigen Rotwein, der im 
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Abb. 60. Trier. 
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Abb. 61. Das Grünbaus. 


Range vielfach unmittelbar hinter dem Aß— Nur nocd einige Worte über den Wein 
mannshäufer gejtellt wird. Viel Körper und aus dem fchönen Nedarthal, den Die 
ein feiner vornehmer Burgundergeichmad | feuchtfröhlichen Studenten Heidelbergs und 
zeichnen dieſen Ahrbleichert aus, der eigent- nicht zuletzt Scheffers Rodenfteiner berühmt 
lih heute faum noch ,,Bleidhert” genannt | gemacht haben. Aber aud jo manches 
werden dürfte, denn er hat met jchöne | andere luftige Liedlein erflang ihnen zu 
volle rote Färbung. Am höchjten wird der | Ehren: | 

feingärige, feurige Walporzheimer geſchätzt 





befte Lage Domlay): „Bu Heidelberg im Pfälzerland 
(Pel i ») e ift fürwahr gut fein, 
„Bei Walporzheim am Gehänge der Schlucht — ieweil ein edler Trunf zur Hand 
Gott * * heurige SJ ! — — Und Mägdlein jung und fein. 


Da wählt Sanft Peters köſtliche Frucht, Zu Heidelberg beim großen Faß, 


Da war auch ich einmal — 
Die feurige Traube der Ahr Herrjeh! ift da die Luft fo na 


Und jeder, der munter das Thal durchwallt, Sm lieben Nedarthal!“ 

Kehrt gern bei dem Heiligen ein. (E. v. Neumann.) 
Der ſchenkt ihm in unverfälſchter Geſtalt 

Die würzige Labe für jung und alt, Es wachſen ſowohl im Badiſchen wie 


Den dunkelroten Wein.“ 
en EARCH UE (Q. Grieben.) | befonders im Württembergiſchen Neckarthal 
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Abb. 62. Etifetten 1893er Grünhbäujer. 





Cin Trinter. Nach dem Gemälde von Ary de Voi in der Pinakothek zu München. 


(Phot. Verlagsanftalt Vruckmann, München. 
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recht trinfbare, wenn auch meift etwas herbe 
Gewadje, unter denen bejonder3 das von 
Weinsberg, wo jet eine ausgezeichnete 
Weinbaujchule bejteht, hervorragt. Warum 
das Sprichwort gerade jagt: „Neckarwein — 
Schleckerwein“, hab’ ich freilich nie recht ver- 
ftanden. Über die engere Landesgrenze fommt 
wohl nur wenig — zumal die Leutchen dort 
gern jelbjt den Becher ſchwingen —. 





„Ein friiher Trunk vom Faffe her, 
Danah fteht mein Verlangen; 
Die fchinjten Häufer find es dod, 
Dran grüne Kränze prangen. 
Wo folch’ ein liebes Zeichen lacht, 
Da ift mir recht in finftrer Nacht 
Ein Sternlein aufgegangen!“ 

(W. Wadernagel.) 


Nicht viel anders weiß ih vom Tauber- 
thal gu berichten, wo ftellenweije, wie in 


Abb. 64. Bingen und das Nahethal. 


v. Bobeltiß, Der Wein. 


50 Markgräfler; Glotterthaler, Affenthaler. 


Mergentheim und Marfelsheim, ein recht 


Bulegt noch fet endlich deg roten, bur, 


feuriger, twürziger Wein gewonnen wird, jo gunderähnlihen Affenthaler aus der 
daß das alte Lied nicht ohne Grund rühmt: Ortenau gedacht, eines der beiten deutjchen 


„sm fruchtbaren Taubergrunde — 
Wächſt Wein ftarf und gejunde!“ 
Vielleicht darf ich hier — wenn’s aud 

nicht ganz logijd unter die Uberjdrijt paffen 
jollte — gleich den allbeliebten badijchen 
weißen Marfgräfler von den Vorbergen 
des Schwarzwaldes anreihen, einen milden 
und friichen, Tieblichen Tafelwein, meijt 
aus der Gutedeltraube gezogen (Haupt- 
produftiongorte: Feldberg, Müllheim, Lör- 
rad, Laufen, Sitein, Grenzach 2c.). Der 
Markgräfler fann fogar ein hübjches Alter 
vertragen. Weiter erwähne ih den 
feurigen, noh viel zu wenig befannten 
Glotterthaler — 

„Beim Wdlerwirt im Glotterthal, 

Da hab’ ich brav gezeht — 

Verhaßt ift mir und ganz zur Qual, 

Das niidterne Gejchlecht. 

... Drum, wer des Tages Ernit verjteht, 

Der lobe nod einmal, 


Bevor die trodue Zeit vergeht, 
Den Wein im Glotterthal!“ 


(Th. Harjzemwintel.) 


Rotweine: 


„Es fteht ein Berg im Badnerland 
Der Berg vom Affenthal, 

Bon früh bis ſpät im Sonnenbrand, 
Das macht ihm wenig Dual. 

Er thut's um feinen lieben Sohn, 
Den Affenthaler Wein; 

Ein herrlicher Philiſter "don 

Muß diejer Alte fein! 


Nun jagt, wie ift der Wein getauft: 
Der Affenthaler Wein? 
Weil man fih einen Affen kauft 
Um einen Thaler fein? 
as der Gorilla hier gehauft 
n alter Heidenzeit, 
Bevor die Flut hereingebrauft, 
Und weiß man das noch heut? 


Ein fühler Klofterkeller jtand 
Vor Zeiten in dem Thal, 

Das Ave Hang ins weite Land 
Vom Berg im Abendftrahl. 
Bon Ave ftammt das Avethal? 
Ein andrer glaube das! 

Ich dente ans Schlaraffenthal 
Und jchütte voll mein Glas!” 


(Ludw. Cidrodt.) 





Abb. 65. Das Glotterthal im Schwarzwalde. 
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Abb. 66. Bodsbeutel (Driginalflafche). 


Der Srankenwein. 


Hier, im gejegneten Unterfranken, am 
Main, in der Umgebung der alten Krumm— 
jtabsjtadt Würzburg, begegnen wir nod 
einmal einem wirklich hochgeborenen Herrn, 
einem Fürften unter den deutjchen Edel- 


Frankenwein — Kranfeniwein. 
gewächſen: dem vortreffliden Stein- und 
dem Leiftentwein. 

Seit dem achten Jahrhundert fon 
weiß man von ihm, und feine Wertihägung 
ijt durch alle Zeiten die gleiche geblieben. 
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Abb. 67. Blid über den Stein auf Würzburg. 


Stein und Leifte. 
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Abb. 68. Das Juliusbofpital zu Würzburg. 


Er ijt allerdings fein Wein zum Beden; er 
will mit BVerjtand und Vorſicht getrunken 
fein. Mancher mag freilih manchmal nur 
ungern Maß darin halten und fingt beim 
Zechen: 

„Und die Würzburger Glöckli 

Ham a ſchön's Geläut — 

Und die Würzburger Mädli 

Sind kreuzbrave Leut'!“ 


In den beſten Lagen heut nur aus 
der Rießlingtraube gewonnen, iſt der erſt— 
klaſſige Frankenwein, goldig im Ton, ein 
feuriges, würziges und ſehr markiges Ge— 
wächs, in der Jugend ſüß, im Alter — 
und er kann älter werden als wohl jeder 
andere deutſche Wein — trocken, reich an 
Bouquet. Man hat ſie, dieſe herrlichen 
Weine, rund um die Erde geſchickt, die 
Tropen und den Äüquator paſſieren laſſen 
— ohne künſtlichen Spritzuſatz — und ſie 
ſind heil heimgekehrt. | 

Stein und Leifte find, wie ich jchon 
bemerfte, die beiten Lagen. Die Qeifte 
umfaßt faum 25 Heftar; fie liegt am Süd- 


hang der Citadelle von Würzburg, auf dem 
blutgediingten Boden, auf dem im Mai 
1525 die Bauern Florian Geyer’ im Sturm 
auf die Zeite dahingemäht wurden. Heut 
gehört die Leifte zu etwa einem Drittel 
der Krone Bayern. Jm berühmten Hof- 
feller des Nefidenzichloffes zu Würzburg, 
vielleicht des ſchönſten Barockſchloſſes Deutjch- 
lands, lagern denn auch die edelſten Leiſten— 
weine, zum Teil Jahrhunderte alt, und 
am Hofe in München Tonn man Hohen 
Gäften einen Wein vorjegen, der an 
Eigenart und Feinheit faum feines Gleichen 
hat. Auh der größere Stein ift zum Teil 
im Beſitz der Krone; andere Teile gehören 
dem Spital zum heiligen Geijt und dem 
Juliusſpital. Wer von beiden die Krone 
verdient, ift Schwer zu entjcheiden : der Stein 
gilt für feuriger und blumiger, der Leiften- 
wein für ſüßer und lieblicher. Außer diefen 
beiden eren agen verdienen die Harfe und 
der Schalfsberg noch bejondere Erwähnung. 

Eine Eigentümlichkeit des Würzburger 
Weinhandels ijt von altersher die originelle 


Der Bodabeutel. 


Slajdhenform, der furze, didbducige, rund- 
lihe Bocksbeutel, der allmählid) jo charak— 
terijtifch geworden ift, daß man den Stein- 
wein nicht felten furzerhand als „Bod3- 
beutel” bezeichnen hört. Preiſe der Kgl. 
Hoffellerei Würzburg u. a.: 1893er Stein- 
Ausleje der Bodzbeutel zu 1 Liter 10 M.; 
1893er MRiebling-Wuslefe 12 M.; aus 
dem Spital zum heiligen Geiſt: 1893er 
Stein-Riepling 5 M.; 1893er Stein-Wus- 
leſe 16 M. 


„Bockes⸗Beutel glüht und jchwillt, 
Firnetrunk erneut fih —“ 


Felix Dahn.) 


Der Main, die Saale befigen aber auch, 
abgejehen von den Hochgewächjen aus der 
Umgebung Würzburg, hochachtbare Ge- 
marfungen, deren eigenartige, jehr haltbare 
Gewächſe wohl nicht immer nad Verdienſt 
und Würdigfeit gejchäßt werden — wer 
jie nah den Tränflein bemißt, die mand 
ehrjamer Weinjchent in der fränfifchen 
Badejtadt Kiffingen verzapft, thut ihnen 
bitter unreht. Die Gewächſe von Randeg- 
ader mit den Lagen Pfülben und Lammer- 
berg, Schloß Saale, der durch ein nuk- 
artige3 Aroma ausgezeichnete Kalmuth bei 
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Homburg (Fürftl. Lowenjtein - Wertheimjche 
Kellerei), der Hörjteiner Wbtsberg (Kron- 
bejig) find ganz ausgezeichnete Weine. 

Altmeister Hamms treffliches Weinbudh, 
Das leider feit 15 Jahren nicht wieder er- 
ichienen ift, knüpft an die Bemerkung, 
daß der edle Hörfteiner im Alter den fpa- 
nischen Weinen ähnli wird (wie über- 
haupt der Frankenwein fih zu einem Wein 
von ſüdländiſchem Geſchmack auswadjen 
fann), ein hübjches Geſchichtchen. Cin greifer 
jpanijder Grande war einjt im Klojter von 
Geligenjtadt, dem der Hörjteiner damals 
noch zuwuchs, zu Gafte, und der Abt lief 
eine edle Flaſche nach der andern auf- 
fahren. Aber der Hifpaniole jchüttelte beim 
Rheinwein, beim Mojel, beim Pfälzer nur 
da3 wiirdige Haupt: „Non est vinum!“ 
Bis dann endlich das Eigengewächs, ein 
uralter Hörjteiner, aus dem Meller empor- 
jtieg. Da hob der Grande fein Glas und 
jprach feierlichjt: „Hoc est vinum.“ 


„Der Spanier hat's gefoftet, da bligt mit einem 
Mal 


Sm halberlojchnen Auge der wundervollſte Strahl. 
Er trinft in langen Zügen: Ja, das — das 
nenn' ich Wein! 
Gott hab’ ihn ewig ſelig, den hodgelobten Stein, 
Wo folh’ ein Trunf gewachjen 


Er: ug. an, 





Abb. ou Weinfanne im Mufeum zu RKajfel. 
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Abb.70. Ein Sag Weingläſer in Baccaratſchliff. 





Bon C. Harid & Co in Berlin. 


Deutschlands übrige Weingebiete. 


sch fann bet den bisher noch nicht be- 
Handelten deutjchen Weinen nicht ausführ- 
licher verweilen. Nicht weil id) nicht nod 
das eine oder andere Traubenblut jchäßte ! 
Nicht weil ich etwa die Bedeutung der 
Weinproduftion, des Weinhandels in dem 
einen oder andern Gebiet mißacdhtete! Nein 
— einfach, weil mir der Raum fnapp ift, 
und weil alle übrigen Weine im großen 
Verfehr denn doch nur eine untergeordnete 
Rolle fpielen. Leider zum Teil — gewiß! 
Aber es ut doh nun einmal nicht anders. 
Die einen erfreuen fih nur Iofaler Pe- 
liebt- oder gar Berühmtheit, nicht felten 
weil die Erzeugung der befferen Lagen nur 
gering ift, die andern jegeln, mehr oder 
weniger, unter fremder Flagge oder fie 
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Abb. 71. 


werden zu Schaumwein verarbeitet; manche 
höchſt ſchätzbare Weinchen find aud zu un- 
beitändig, vertragen Lager und Transport 
ihleht. Die meijten bewältigt der lobe- 
jame Durft der engeren Landsleute. 

Yn erter Linie möchte ich noch der Weine 
der Reichslande gedenfen, von denen man 
hoffen darf, daß fie fih in Großdeutich- 
land allmählich ein breiteres Abſatzgebiet 
erobern. Alle Kenner find der Meinung: 
die Vorbedingungen dazu find gegeben — 
e3 fehlen nur noch, trogdem vieles beffer ge- 
worden ijt in den legten 15 oder 20 Jahren, 
die forgfaltige Pflege der Reben und der 
jungen Weine, das ftarfe Beftreben, nicht 
nur auf Maſſe, — niht nur trinfbare 
Tiſchweine —, fondern auf Qualität zu 










Meersburg am Bodenfee. 


Die Weine der Reichslande. — Seewein. 


produzieren. Es finnte dann gar nicht 
ausbleiben, daß die Gemarfungen Rappolt3- 
weiler (mit feinem fräftigen Bahn und 
Trottader), Reichenweier (Sporen), Türk: 
heim (Brand), Thann (Rangen), Volkheim, 
Gebmweiler (Wanne und Kitterle) u. f. w. im 
Ober-Elſaß, daß auch im Unter-Eljaß die 
befferen Lagen von Wolrheim, Dambad, 
Barr, Molsheim (Finfenwein) u.a. Klafjen- 
weine in den Handel brädten. Die An- 
lage tritt bet fajt allen im Eljaß gebauten 
Rebenforten hervor, beim edlen Riepling, 
der aud bier einen jehr blumigen Wein 
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erhaben, werden einige Strohweine deg 
Elfaß, aus den Gegenden um Gebweilcr 
und Rappoltsweiler gerühmt. (Strohwein 
nennt man Weine, die aus auf Stroh ge- 
trodneten ausgejuchten Trauben fehr jpät, 
im Elfaß erft zwiihen Januar [Drei- 
Königs: Wein] und April gefeltert werden.) 
Man jchildert fie als hochfeine Liförmweine, 
überaus würzig, faft ölig, goldgelb. Sch 
fann’3 nicht aus Cigenem beftätigen, denn 
ich hab’ jolchen edlen Eljafjer nie... auch 
nur zu fehen befommen; er fol met 
von den Produzenten felbft im Seller feft- 








Abb. 72. Grünberg in Sclejien. 


erzeugt, beim Traminer, beim aromatijchen 
Muskateller. Gang doh der alte dort, 
halbwegs felbjt ein Straßburger: 


„Der liebſte Buble, den ich han, 
Der liegt beim Wirt im Keller. 

Er hat ein hölz'nes Rödlein an 
Und heißt der Musfateller. 

Er hat mih nüchtern trunfen g'macht 
Und fröhlich heut den ganzen Tag, 
Gott gebe ihm heint gute Nacht. 


Bor diefem Buhlen, den ich mein’, 
Will ich Dir bald eins bringen; 

E3 ijt der allerbejte Wein, 

Macht Iuftig mich zum fingen. 

Friicht mir das Blut, gibt fein Mut 
All's duch fein Kraft und Eigenſchaft. 
Nun grüß’ Dich Gott, mein Rebenjajt!” 


ALS ganz hervorragend, über jedes Lob 


gehalten werden als föftliche Kranfenlabe. 

Lothringen erzeugt im Gegenjaß zum 
Eljaß hauptfächlich Rotwein von burgunder- 
ähnlichem Typ. Lothringer Trauben finden 
heute außerdem im großartigen Maßſtabe 
für die Schaumweinfabrifation Verwendung. 

Übrigens find die Reichslande die weit- 
aus größten Weinproduzenten Deutſchlands; 
jie bringen Tat ein Drittel der gejamten 
deutichen Weinproduftion hervor. — 

Ach ſtreife mit Achtung den Seewein 
von den Ufern des Schönen Bodenjees, den 
man freili nach meiner unmaßgeblichen 
Erfahrung nur an Ort und Stelle — und 
dann aud nicht immer! gut trinkt 
(roter Mteersburger), um mich mit einem 
großen Sprunge aus dem jonnigen, reich: 
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gejegneten Süden in unfer fargeres Nord- 
deutichland zu verjegen. 

Uber ich will’s ganz kurz machen. Alle 
die Weine und Weinchen aus dem Saale- 
und Unjtrutthal, aus der Umgebung von 
Meißen und von den Bergen bei Dresden 
und Pirna, wie die aus den Odergefilden 
bet Grünberg in Schleſien, aus Tichicherzig 
und Bomjt find ja fo übel nicht — wie 
ihr Ruf. Der freilih ift greulich, aber 
e3 gibt in jehr berühmten Weingebieten 
weit jchlimmere Schattenfeiten, das fann 
id aus Erfahrung beftitigen. Insbeſondere 
mand’ Wein aus Freyburg an der Unjtrut 
und gerade mand)’ Griinberger ift, in guten 
Jahren, unerwartet gehaltvoll und — nod 
unerwarteter — durchaus nicht ein Säuer- 
ling erjter Klafje; es jtimmt durchaus nicht 


immer, twas der alte Matthias Claudius 


unter feinem Pjeudonym Asmus in dies- 

mal feltjam holprigen Berjen fiindete: 

„Thüringens Berge, zum Erempel, bringen Ge- 
wächs, fieht aus wie Wein — 

Iſt's aber nicht: man fann dabei nicht fingen, 
dabei nicht fröhlich jein.“ 

Aber alle diefe Weine gehen, injoweit fie 
nicht im Produftionsgebiet getrunfen, auf 
Kognak oder ... Effig verarbeitet werden, 
als Verſchnittweine an die großen Weinhand- 
lungen und 
Weinfabrifen, 
um vielleicht als 
Riidesheimer 
ihre Auferſte— 
Hung zu erleben. 
Traurig — aber 
wahr — fie ver- 
zichteneben, wohl 
oder übel, auf 
die eigene jelb- 
ftindige Cri- 
ſtenz! Wie lau— 
tet doch die Ge— 
ſchichte von dem 
Roſtocker Groß— 
weinhändler, 
dem ſein Haus 
und Speicher ab— 
brannten? Jam— 
viernd betrauer— 
ten die Freunde 
ſeinen Verluſt 
und den Unter— 
gang all' der 


Norddeutſche Weine. 





Abb. 73. Der ſchleſiſche Beher und ber Teufel. 
Nach bem Gemälde von Ed. Grüner. 
(Mit Genehmigung der Pbotograpbifchen Geiellihaft su Berlin.) 


Grünberg. 


Edelgewächſe — er aber hob abwehrend die 
Hand: „Tröſt't Cuh, Kinners! Die Haupt- 
lad i3 gerettet ... die Ctiquetter3!“ Es ge- 
nügt ja heut nod, wenn ein vorjichtiger Meller. 
produzent feinem Preisfurant vordrudt: ‚Die 
Benennung der Weine fol nicht jo deren 
Geburtsort, als ihren allgemeinen Charafter 
fennzeichnen.‘ Ja .. . die Etiquetters! 

Sehr groß ijt übrigens die Quantität 
der norddeutichen Weine, die in der Shaum- 
weinjabrifation zur Verwendung gelangt. 
Davon an anderer Stelle. 

Der arme Griinberger, twas Hat er 
zumal nicht alles erdulden müffen! Daß 
man in Sclefien den Kindern mit einem 
Glaje Griinberger drohen fol, wenn fie 
nicht in die Schule gehen wollen, ift noch das 
wenigfte. Auch die Kühnſchen Spottverje: 


„Auf Sdlefiens Bergen, da wächſt ein Wein, 
Der braucht nicht Hike, niht Sonnenſchein —“, 
die mit dem Verzweiflungsruf des Sängers 
und Trinfers jchließen : 
„Doh mehr zu trinten folh fauren Wein — 
Müßt' ich ein geborener Schlefier fein!“ 
auch fie mögen nod) hingehen. Daß man ihn 
aber „Rachenputzer“ nennt, ja fogar Lacrimae 
Petri (... und er ging hinaus und weinte 
bitterlih !) — das ut hart! Die Grün- 
berger find je- 
dod ſtolz auf 
ihren Rebenbau 
und eifrig in fei- 
ner Pflege. Dor- 
ten erzählt man 
gern das Mär- 
Tein von dem Rei: 
fenden, der fid 
in Bomft auf 
dem Bahnhof 
einen Schoppen 
Landesgewads 
reichen läßt und 
fih nah dem 
erjten Schluck 
mit greulich ver- 
zerrtem Gefidt 
ſchüttelt; wor- 
auf der Wirt 
entſchuldigend 
ſagt: „Ja, 
Grünberger, 
Herr, iſt's fret 
lich nicht!“ 
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Abb. 74. Klofterneuburg. 


Die Weine von Österreich-Ungarn. 


Tas Doppelreich an der jchönen blauen 


Donau befitt in der Mehrzahl feiner Staaten 


eine duferft umfangreiche Weinproduftion; 
es erzeugt wohl viermal fo viel Wein arg 
das Deutjche Reich. Allererftklaffige Sorten 
find darunter, wahre hochedle Gewadje, 
und ganz vortrefflide Mittelweine. Trog- 
dem ift nicht zu leugnen, daß der Durd- 
Ihnitt der Erzeugung, berechnet nach dem 
Produftionswert pro Hektar, recht weit 
unter dem Deutjchlands fteht: nadh den 
legten mir zur Verfügung ftehenden Zahlen 
gewinnt man im Durchſchnitt im Deutichen 
Reid) etwa 767, in Ungarn 200, in 
Ofterreih 400 Marf vom Hettar Reben- 
fläche. Allerdings ift in den legten Jahr- 
zehnten, vor allem durch die Weinbaujdule 
zu Klojterneuburg unter Baron v. Babos 
Leitung, viel, fehr viel für den öfter- 
reichiichen Weinbau gejchehen, und er ent- 


Nullum vinum — nisi Hungaricum ! 
widelt fi ungeachtet ſchwerer Heim- 
juhungen durd) Rebfranfheiten entjchieden 
in erfreulich aufjteigender Linie. Charafte- 
td ijt auch hier, daß der ungeheure 
Löwenanteil der Gejamtproduftion (die man 
auf jährlich ungefähr 200—250 Mill. ME. 
an Wert jchät) trog fich ſtark jteigenden Bier- 
fonjum3 im Lande konſumiert wird; nicht 
viel über den zwanzigjten Teil dürfte über 
die Grenze gehen. 

Um vom Norden anzufangen, erwähne 
ih aus Böhmen den roten Melnifer und 
den weißen, in guten Jahren ganz vor- 
trefflichen Wein von Bercovic — Gewächſe, 
die wohl auch viele reich3deutiche Lefer in 
den jchönen, heilfräftigen bihmifden Bade- 
orten fennen gelernt haben; aus Mähren 
die Bnaimer Weine, die in Ofterreich felbjt 
mett alg Reger und Marfersdorfer (nieder- 
Öfterreichifche Weine) getrunten werden. Über- 
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aus reid an Re- 
benhängen ijt das 
Kronland der Mo- 
narhie: Nieder- 
Öfterreid. — 
Obenan jteht bier 
Der  altberühmte 
edle Weißwein von 
Gumpoldsfirden, 
deffen Ausbrüche 
dem Tofayer nicht 
unähnlih und ein 
wahrer, aber jelte- 
ner Genuk für Qen- 
ner find: 
„Wer Gumpoldsfird- 
ner trinkt zwei Maß, 
Der tann allein nit 
gehn jein’ Straß —“ 
(Lied aus dem ſech— 
zehnten Jahrh.) 
Gleichwertig, eben: 
jo bouquetretch, jtellt 
fic) ihm der Kloſter— 
neuburger zur Seite. 





Sumpoldsfirhen; Klofterneuburg; Vöslau. 
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Abb. 75. Baron von Babo. 


der ihrem Stift den 
Scherznamen zum 
„tinnenden Zapfen“ 
eingebracht hat. Es 
folgen mit jehr gu- 
ten Weinen, von 
Der Reblausplage 
jet wohl leidlich er- 
holt, Böslau bei Ya- 
den (Schlumberger- 
Golded), Nußdorf 
(Nußbergr) und 
Kahlenbergerdorf 
im XIX. Wiener Ge- 
meindebezirf, Meil- 
berg — an ot, 
weinen wiederum 
die von Vsslau und 
von Magen. 
Ungezählt bleibt 
die Reihe der gro- 
Ben und Heinen 
Weinorte, in de— 
nen fic) Alt und 
Jung, Arm und 


Ehre den waderen Benediftinern, die die- | Reih am „Heurigen“ erfreut! 


jen wmwahrhaften „Prälatenwein“ erzeugen, 
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AbH. 76. Gumpoldsfirden. 


Als ich vor zwei Jahren, nad langer 


Steiermark; Tirol. 


Srijt, wieder einmal im jchönen Steier- 
marf war und mit meinem verehrten 
Freunde, dem Hiftorifer Profeffor von Zwie— 
dened in Graz, auf Kofteprobe auszog, war 
ih ganz überrafht von den ftetrijden 
Weinen — und erftaunt, daß diefe nicht 
eine höhere Stellung im Weinwelthandel 
einnehmen. Mir jchmwebten fie von früher 
her alg auffallend troden und höchjt herb vor: 
was ich aber jest tranf, waren volle, etwas 
ſchwere, aber wirflich prächtige Tropfen. Wer 
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viele fehrten nicht im Bozener Batzenhäusl 
ein, um den feurigen, roten St. Magda- 
lener zu erproben! Ich will gar nicht ein- 
mal behaupten, daß man in der alten 
Künftler- und Dichterfneipe grad’ den aller- 
beiten Tiroler erhält, aber wer möchte durch 
die Stadt Walthers von der Vogelmweide 
reifen, ohne die Stätte bejucht zu haben, 
wo Paul Heyfe, Hans Hopfen, Hang Hoffmann 
jo fröhlich gebechert, die Defregger, Grüßner, 
Kaulbach, Simm und jo viele andere Maler 





Abb. 77. Vöslau. 


einmal einen Verſuch machen will, laſſe fidh 
einen Quttenberger (Serujalemer) tommen, 
einen jtarfen Weißwein, deffen Einbürgerung 
in Norddeutjchland ich nur empfehlen finnte ; 
e ijt ein Weinchen, das ich zu Austern jelbit 
Dem Chablis vorziehen würde. 

Und nun das gejegnete Tirol! Ab— 
gelehen von den hohen ungarijden Herren, 
ijt der Tiroler wohl von allen öjterreichi- 
Idien Weinen am befanntejten, am beliebtejten. 
Und er verdient’3 aud. Die große Schar 
der Touriften, die Jahr um Jahr Erholung in 
den Tiroler Bergen jucht und findet, hat ihn 
Ihägen gelernt und feinen Ruf weit über 
die engeren Landesgrenzen verbreitet. Wie 


mit ihren Werfen als Danfesgaben geſchmückt 
haben. St. Magdalener und andere feine 
Tropfen fredenzt auch Alois Tichurtichen- 
thaler in feinem reizenden Torglhaus in 
Bozen. Und der jüffige Kalterer Seewein 
aus Überetih, ben Baron von Dipauli zieht 
— wer hat ihn nicht einmal im Rößl 
zu Kalteren bei der liebenswürdigen Wirtin 
probiert? Wer nicht den Terlaner, die 
vollen Burgunder von Schlog Rametz 
bet Meran (Boscarolli), den Sreuzbicheler 
Riebling (v. Zollinger), die trefflichen Weine 
von S. Michele, den Teroldigo (Graf Mar- 
tini), den Vera (Graf Fedrigotti)! Die Reihe 
der in erfter Linie ftehenden Gewächſe ijt 
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Dalmatien. 
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Ub6.78. Pläshen im Erfergimmer des Bagenhäußl. 


damit bet weitem noch nicht erſchöpft — 
das ganze fonnige Etichthal gleicht ja einem 
großen Weingarten, und in den Bezirken 
des Val Sugana, am Gardafee reiht fid 
Rebenhang an Rebenhang. Schon heute 
wandern die Tiroler Weine, die vor zwanzig 
Jahren noch felten über die Grenze tamen, 
weit hinaus; man findet fie in ganz Oſter— 
reid), man findet fie faft überall in der 
Schweiz, und in Bayern (wo das Bier 
feineswegs derart Alleinherricher ift, mie 
man glaubt) mehrt fich die Zahl der Tiroler 
Weinftuben von Jahr zu Jahr. Wohl 
Ichmedend, bekömmlich, reizvoll — das ift 
die Signatur der Tiroler Weine, die nod 
eine große Zukunft vor fih haben. 

Eine große Zufunft möchte ich aber vor 
allem einem anderen Weinland der Monarchie 
zujprehen: Dalmatien! Bet ung ift der 
Dalmatiner Wein faft unbefannt — nur 
die Weinhändler fennen ihn, injoweit fie 
ihn nämlich zur Fabrifation von Bordeaur 
brauchen. Auch ich mußte, als ich zum 
erjtenmale die romantiihe Küſte Dalma- 
tieng mit ihren alten, an Erinnerungen aus 
römischer und venetianijcher Beit reichen 
Städtchen und den Inſelflor, der ihr vor- 


gelagert ift, bejuchte, herzlichit wenig von 
einem Dalmatiner Gewächs, höchſtens daß 
ich gelegentlich einmal den köſtlichen gord- 
gelben, würzigen Marasdhino von Sebenico, 
der dem Muskat Lünel feltfam ähnelt, 
getrunfen hatte — niht zu verwechjeln 
mit dem, aud aus Dalmatien (Bara) 
jtammenden, aus Kirſchen bereiteten Maras- 
hinoliför. Jn wenigen Wochen lernte 
ih damals eine geradezu erjtaunliche Fülle 
vortrefflider, vielfach geradezu erjtflajfiger 
Weine fennen. Um nur einige wenige zu 
nennen: den gelben feurigen jüßen Vugava 
von der jchönen Inſel Brazza, den rubin- 
roten, rojenduftigen Moscato del Roja von 
Almiſſa, einen Lifdrwein von ganz eigenem 
Rauber, den ähnlichen Peceno von der 
Inſel Curzola, den Profecco von Sabion- 
cello — dann jedoch die tiefdunfeln Qand- 
weine, die in geradezu erjtaunlicher Menge 
produziert werden, voll, nicht felten mit 
den Spuren mangelhafter Pflege behaftet, 
aber befümmlich und trog einer gewiljen 
Herbigfeit wohlihmedend. Ich erinnere 
mich, in einer elenden Schenke mitten zwischen 
den Trümmern des altrömijchen Salona, 
unweit Spalato, der halb in die Kaifer- 


Dalmatien. — Ungarn. 


burg Diofletians eingebauten Empore — 
eine Nöte getrunfen zu haben, die ich in 
Berlin gern als Tiſchwein verwihnten Gäſten 
vorjegen würde! Und wie jpottbillig! Eine 
Färbkraft haben diefe Rotweine, wie ich fie 
bei feinem anderen Wein beobachtete, ein 
Sherryglas — ich habe wiederholt die Probe 
gemacht — gab einer ganzen Karaffe Waffer 
die ſchönſte Bordeaurfarbe. Dalmatien 
ijt nod ein vielfach unentwidelte® Land, 
Neuland im gewiffen Sinne. Das gilt 
aud von feiner Weinfultur. Aber alle 
Vorbedingungen find hier vorhanden, eine 
Produktionsftdtte erften Ranges zu jchaffen, 
nicht nur Mafjen zu erzeugen, die dem Handel 
als willfommene billige Verjdnittweine gelten, 
jondern auch Lifdrweine, die mit den beiten, 
ähnlihen fpanijden und franzöfiichen Ge- 
wadjen zu fonfurrieren vermöchten, und, 
nicht zuleßt, gute Tijdweine, die fih unter 
eigener Flagge ein großes Abjatgebiet er- 
obern fünnten. — 

Und nun endlid Ungarn, das Wein- 
land par excellence! 

Gewiß: jeder Lefer diejer Zeilen fennt 
Ungarivein ... aber wie wenige fennen ihn 
wirflich ! 

Im ganzen deutjhen Weften ift er ein 
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Ausnahmegetränf, das man womöglich aus 
der — Apothefe holt, als Stärkungsmittel 
für Krante und Refonvalescenten. Medi- 
zinal-Ungarwein nennen ihn die Etifetten. 
Ich fann über ihn nicht urteilen, denn 
für mid bat man, Gottlob, noch feinen 
Apotheker diejerwegen in Nahrung gejebt; 
aber das weiß ih: was "ont in zwei 
Dritteln, nein in vier Fünfteln des Deut- 
Idien Reichs als Ungarwein verkauft wird, 
Das hat wieder zu zwei Dritteln, nein 
vier Fünfteln Ungarn nie gejehen. Erft 
von der Oder an ojtwärt3 weiß man ihn 
zu ſchätzen, und wiederum merkwürdig ge- 
nug, den beiten Ungarwein, den ich meiner 
Erinnerung nach trant, trant ich nicht in Un- 
garn, jondern auf einem alten Gutsfig in 
der Proving Pojen, dann in Pofen jelbit 
und endlich in Rrafau, in der Hinterjtube 
einer fleinen Delifateßhandlung, in die 
mich ein jüdiicher Faktor mit verheigungs- 
volem Schmunzeln geführt Hatte. Flüſ— 
fige8 Gold! Freilich auch recht teuer. 
Obenan der Tofayer — 


„Doch des Südens ganze Pradıt 
Und ein jchöner Feuer, 
Und der Liebe ſüße Macht 
Lodert im Tofayer; 


Abb. 79. Landihaft von Überetjd. 
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Golden jhäumt er im Pofal, 

Hell wie E 

Wie der Liebe Götterftrahl 

Glüht in Menjchenherzen.” — 
(Theod. Körner.) 


Im Zempliner Komitat liegt die alte 
Stadt, die dem Edelwein den Namen gab. 
Nördlich und nordojtwarts von ihr ftreifen 
die hochgerühmten Hegyallyaberge. Hier, 
am leen Tarczal, gedeiht der herrlichite 
Tofayer (mett von der Furmint- oder Mo- 
ler- Traube), und wieder der allerherrlichite 
auf einem winzigen Stüd Erde, das Eigen- 
tum der Krone Ungarn ijt, und von deffen 
Gewächs, „Honigſtrahl“ genannt, aud nicht 
ein Tropfen in den Handel gelangt; es 
wandert völlig in die Ofener Hoffellereien. 


Außerdem gibt es noch etwa 20 erjtflaffige 


und 25 zweitffaffige, auch noch hervor- 
ragende Lagen im Tofaygebiete, das im 
Durchſchnitt mittlerer Jahre etwa 40 000 
Heftoliter Wein erzeugen mag, wovon aber 
nicht viel mehr als etwa 4—5000 auf 
„Ausbrühe“ entfallen. ,, Tofayer - Aug- 
bruh“ — mem pocht nicht das Herz höher 
bei diefem Namen! Aber er ift noch nicht 
einmal das eigentliche Hodproduft. Man 
unterfcheidet nämlich ſechs verjchiedene 


Tokayer. 


Stufen: 1. Die gewöhnlichen „Ordinari“, 
gute, nicht ſüße Weine aus den Trauben, 
aus denen die beſten Trockenbeeren ſchon 
entfernt ſind; 2. Natürliche — „Szamo— 
rodny“-Weine aus Trauben, von denen 
überhaupt feine Beeren entnommen mur. 
den; etwas füß, feurig, jehr blumig. 
3. Ausbruch, gewonnen, indem man dem 
Moft eines Falles mehrere Hütten ausge- 
lefener, ſchon zu einer fajt teigartigen 
Maffe zerftampfter Trodenbeeren zuſetzt 
und 3ujammen vergären apt; je nad 
der Quantität der zugejegten Trodenbeeren, 
nad) Biitten zu etwa 12 Litern berechnet, 
erhält man ein-, zivei-, vier- oder fünf- 
büttigen Wusbrud. 4. Eſſenz, gewonnen 
nur aus dem Saft von Trodenbeeren und 
gwar ohne Relterdrud, wie er aus dem 
Durdhliderten Boden der Bottiche von 
jelbjt abjließt; jehr ſüß, jehr aromatisch, 
überaus woblidmedend, dabei verhältnis- 
mäßig nicht jchwer. Außerdem wird 5. 
aus den Trebern des Ausbruds, unter 
neuem Weinzuja, der „Forditäs“, und 
6. nahdem der Ausbruch abgezogen ift, 
durh Nahfüllung auf die in dem Faſſe 
verbleibenden firupartigen, jehr aromati- 
Idien Refter der „Mäslas“ gewonnen, 





Abb. 80. Kalteren in Südtirol. 





Herbe Ungarweine. 
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Abb. 81. 


beides noch gewürzreiche, höchſt ſchmack— 
hafte Weine. — Neben den Tokayer Aus— 
brüchen ſtehen als Deſſertweine, freilich um 
ein gut Ende zurück, die Ausbrüche von 
Ruszt am Neuſiedler See. Höher als 
dieſer muß Der rote Meéneſer Ausbruch 
(Komitat Arad) eingeſchätzt werden, der 
aber ſehr ſelten unverfälſcht nach Deutſch— 
land gelangt. 

Im Gegenſatz zu dieſen mehr oder 
weniger ſüßen Deſſertweinen ſind zunächſt 
die ſogenannten herben weißen Ungarweine 
zu nennen (zu denen übrigens auch die 
Tokayer Ordinari und zum Teil die Sza— 
morodnys rechnen). In Ungarn ferbft 
faßt man fie, foweit fie Klafje haben, und 
deren ift eine große Zahl, unter dem nicht 
übel gewählten Namen ,, Bratenweine” zu- 





En rn 


Der Hafen von Zara (Dalmatien). 


Aufnahme von Stengel & Co. in Dresden. 


jammen; fie einzeln aufzuzählen fehlt der 
Raum, nur die Schönen Gewächſe vom 
Plattenfee (Badacjonyer - Kefnyelü), der 
Somlauer, der Poganyvarer, einzelne Ofener 
Weißweine mögen hier erwähnt werden. 
Bon den Rotweinen höherer Klaſſe, mett 
aus der Kadarfa- oder aug der Burgunder- 
traube gewonnen, find die Menefer, Bi- 
fonaer, Erlauer, Ofner (Adlersberger), 
Szegszarder, Vellanger am meijten ge- 
ſchätzt. Lang, lang ift endlich die Reihe 
der bejjeren Tiſchweine, rot wie weiß, der 
Ungarijchen im engeren Sinne wie neuer- 
dings auch der Giebenbürger — mand 
prächtiges feuriges Gewächs ift darunter, 
bejonder3 unter den auf größeren Herr- 
Idioten gewonnenen; aber fie fommen nur 
in zu geringerer Maſſe über die Grenze, 





Abb. 82. Blid auf Sebenico (Dalmatien). Aufnahme von Stengel & Co. in Dresden. 
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„Bratenweine.“ 








als daß es verlohnte, an diejer 
Stelle näher auf fie einzugehen. 
Wer fie fennen lernen will, pace 
jeinen Koffer und reife einmal 
jelbjt nad) Ungarn. Aber er 
jude fie niht an den Table 
d'hôtes der Hotels — twas dort 
jerviert wird, ift nur zu oft 
Fabrifiware, für die Durd- 
ſchnittszunge zurecht gebraut; 
in alten bewährten Weinhand- 
lungen, in Privathäujern ... 
und oft in recht unjcheinbaren 
Schenfen, abjeit3 von der 
Heerjtraße, da habe ich die 
ihmadhaftejten Tröpflein ge- 
funden. Den beiten „Braten- 
wein“ trank ich 1879 auf dem 
Cijenbahndamm vor dem iber- 
jhwemmten Szegedin mit ein 
paar öfterreichiichen Offizieren, 





Abb. 84. Tolayer-Driginale 
laſche. 
Aus der K.K. Hofkellerei. 
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während die wütende Theiß 
rechts und links uns umbro— 
delte. Es war, wenn ich mich 
recht erinnere, ein ſchwerer 
Weißwein von Kis-Eörs, feu— 
rig, bouquetreich und dabei 
merkwürdig milde. Solch ein 
Wein, von dem es in den 
Makamen des Hariri heißt: 


„Wein iſt der Glättſtein 

Des Trübjinns, der Wetzſtein 
Des Stumpffinns, der Brettjtein 
Des Siegers im Schad! 


Wein ift der Meifter 

Der Menſchen und Geifter, 
Der Feige macht dreijter 
Und ftärfet, was ſchwach; 


Der Krante gejund macht, 
Blafwangiges bunt madt, 
Berborgenes fund madt 

Und Morgen aus Nacht!” 
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Silbervergoldete Budelpofale des XVII. Jahrhunderts. 


(Bayeriſches Nationalmujeum zu Münden.) 





Ein Feinihmeder. Nady den Gemälde von Eduard Griigner. 


(Mit Genehmigung der Bhotographiichen Gejellichaft tu Berlin.) 
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Abb. 86. Sion. Reprodugiert nad) einer Originalaufnahme ber Photoglob-Eo. in Zürich. 


Schweizer Weine. 


ES gibt im Schweizer Lande mand 
vortrefflide3 Tröpflein, aber die Schweizer 
balten’3 feft. Uber die Grenze fommt ge- 
radezu verjchwindend wenig, dafür aber 
out den ftatijtijden Schweizer Kopf, bei 
dem allerdings wohl der „esremde“ mit 
gerechnet ift, ein jährliher Weinfonjum 
von über 60 Litern. Was recht anjtändig 
ift, wenn man bedenkt, daß jeder ftatijtijche 
Franzoſe fih aud) nur 94 Liter — Der 
Deutſche aber nur 5,7 Liter leiften fann 
(nebenbei bemerkt, obwohl e3 in dieſes 
Kapitel eigentlich nicht gehört: der ſtatiſtiſche 
Durdichnitt3-Spanier 115, der Grieche 109, 
der Bulgare 104, der Btaliener 95, der 
Dfterreich-Ungar 22, der Türfe — unglaub- 
lich, aber ftatiftijd wahr! — 20,3, der be- 
dauernswürdige Schwede ... 0,5 Liter). 

Sa alfo: wer Schweizer Wein trinten 
will, muß fdon nah der Schweiz reifen. 
Es ijt das auch nicht ſchlimm, denn wer 


v. Bobeltiß, Der Wein. 


von burgunderähnlidem Geſchmack, 


reijte nicht gern dorthin, wo die höchiten 
Berge und, wie man jagt, die beiten Hotels 
find! Notabene, für den, der’3 Geld hat. 

Faſt alle Kantone bauen Wein, id 
glaube, nur vier verjagen fih den Reben- 
bau, einige fonnten’3 im Intereſſe der Trin- 
fer freilich auch noch thun. Einzelne aber 
erzielen ganz vortreffliche Gewächſe. 

sch nenne zuerjt von Rotweinen den 
Cortaillard aus dem Kanton Neuenburg, 
fein, 
geijtig, recht bouquetreih — ziemlich rar 
und teuer. Dann aus Wallis die förper- 
reihen Weine von Ardon, Vijp, den tief- 
dunfeln „Höllenwein“ aus dem Salgatich 
— ſchwer und aromatijd; famos in Brieg 
an der Rhone anzutreffen und hod oben 
auf der jhönen Simplonſtraße in Simpeln, 
wo die Poft mittags Halt macht; den 
St. Prer aus dem Waadt; den Buchberger 
von St. Gallen; einzelne wenige Sorten 
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aus dem Kanton Teffin, ſchon Hart an 
den italienischen Typ gemahnend, wie der 
Mandrifio von Lugano; aud die Scaff- 
haufener Röten find gar nicht fo übel, und 
das Bajeler „Schweizerblut“ hat wenigftens 
den Vorzug, daß e8 auf hiſtoriſchem Boden 
gewadjen ift, auf dem Schlacdhtfelde, wo 
anno domini 1440 die braven Eidgenojjen 
den franzöjischen Räuberhorden der Armag- 
nafen heimleuchteten. 

Bon Weißweinen ftehen wohl unjtreitig 
die des Waadtlandes obenan, die Gewächſe 
von den herrlichen Geftaden des Genfer- 
jeed. Wer dag Glüd hat, fie — bei gutem 
Vernehmen mit einem weinverjtändigen 
Penfionswirte! — rein zu befommen, fann 
fih gratulieren; die goldgelben, aromatijchen 
Weinden von Cherbres, von St. Saphorin 
— dann aber aus dem oberen Rhonethal 
die Gewächſe von Migle und vor allem 
von Yvorne verdienen die volle Hochachtung 
jelbjt einer verwöhnten Bunge. Aus dem 
Wallis rechne ich die prächtigen likör— 
artigen Musfateller, halb Ungar, halb 
Spanier, von Sion Hinzu, den Prieger 


Schweizer Weine. 


Vin glace — fiftlide Tropfen, bei denen 
man nur bedauert, daß man fie nicht nad 
Haus mitnehmen tann. 

Die Züricher Weine find hochberühmt 
— bet den Anwohnern; ich habe jelbit 
dem Neftenbaher und dem Lägernberg 
feinen fonderlidhen Gefdmad abgewinnen 
fünnen, fo wenig wie denen von Winter: 
thur. Aber wenn man Durft hat, jchmedt 
auch er — und, merfwürdig! in der Schweiz 
hat man immer Durft. Man trinkt fogar 
den Schweizer Schaummein und findet, daß er 
— wenn man ihn recht tüchtig in Gletjder- 
eis (oder anderem) gefühlt hat, ungefähr 
ihmedt ... nun, wie ein Mittelding zwijchen 
Limonade und Champagner. Im Sommer 
gar nicht zu verachten! Sonft thut’3 aud 
der Lofale Apfelwein. 

„Man fann, wenn wir e3 überlegen, 

Wein trinken fünf Urſachen wegen: 

Einmal, um eines Fefttags willen, 

Sodann, vorhand’nen Durft zu ftillen: 

Ingleichen fiinftigen abzuwehren. 

gerner dem guten Wein zu Ehren, 

Und endlid) um jeder Urjah willen.“ 


(Fr. Riidert) 





Abb. 87. Weingelände am Luganer See. 
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Abb 88. Bacchus-Feſt. Gemälde von Claude Gillot im Königl. Mufeum zu Berlin. 
(Bhotographieverl[ag von Franz Hanfitaengl in München.) 


Srankreichs Weine. 


In dem großen Weinlande Frankreich, 
immer nod dem für den Welthandel — 
und die Beher — bedeutungsvolliten der 
Erde, wenn aud) wohl Stalien es der Pro- 
duktivität nach zeitweije überflügelt hatte, 
dominieren neben zahliojen Fleineren Herr- 
ſchaften (es bauen von den 86 Departe- 
ments nur 9 feinen Wein!) zwei wirklich 
große Herren: der Bordeaur und der Bur- 
gunder, denen fih als dritter, aber dod 
nicht fo als Herrjder von Gottes Gnaden, 
denn von der Kunftfertigfeit und dem Fein- 
gejdmad der Menjchen, der jchäumende, 
pridelnde Champagner anjchließt. 

Bon altersher — niht umjonjt jchreibt 
Strabo den Galliern die Erfindung des 
hölzernen Faſſes zu — fpielt der Weinbau 


Ein echter deutiher Mann mag feinen 
Franzen leiden, 
Dock ihre Weine trinkt er gern. 
(Goethe: Fauft I. Scene in 
Auerbachs Keller.) 
und der Wein hier die erfte Geige. So mäßig 
der Franzoſe im allgemeinen im Weingenuß 
ijt (freilich vielfach ihn durch Abjynth und 
andere alfoholijhe Neizmittel erjegend), 
Frankreich ijt doch ein echtes Land der 
Weintrinfer; felbjt der Ärmſte verjagt fih 
bei paffender oder unpaffender Gelegenheit 
fein Schöppchen nicht, wenn es auch der grim- 
migjte petit bleu ift. 

Sule Janin, der geijtreiche Plauderer, 
hat einmal die drei großen franzöfijchen 
Weingruppen in -jpaßhafter Weije harat- 
terifiert: er vergleicht den Bordeaur mit 
einem unrubigen Frondeur, den Burgunder 
mit einem glatten, abgeflarten Weltmann, 
den Champagner mit einem leichtfertigen, 
ſchnell aufbraufenden Pariſer. Das ift 
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Abb. 89. Blid auf Bordeaur. 


nicht übel gejagt, wenigftens für Burgunder 
und Champagner; dem Bordeaur freilich 
wird Janin, wie übrigens viele feiner 
Landsleute aud in der Praxis, dabei nicht 
gerecht. Ich möchte, um im Rahmen des 
Janinſchen Vergleichs zu bleiben, den guten 
Bordeaur lieber einen verjtändigen, milden 
und würdigen Menjchenfreund nennen, einen 


von den alten Herren, von denen das fran- 


zöfifche Sprichwort, das gern den Wein in 
jeinen Bereich zieht, jagt: ‚Vin vieux, ami 
vieux sont aimés en tout. lieux‘. 

Lajjen wir ihm den Vortritt ! 


Der Bordeaur. 


Das eigentliche Weinparadies des De- 
partement3 der Gi- 
ronde, der Médoc, be- 
ginnt auf dem linten 
Saronneufer, wenig 
mehr alg eine Meile 
von Bordeaur jelbit, 
der großen Wein- 
handelsſtadt, entfernt, 
bei dem OrteBlanque- 
fort, und erjtrect fic 
alg eine Reihe von 
fies- und falfhaltiger 
Hügelrüden längs der 
öftlihen Hälfte der 
Halbinfel hin, die im 
Often von der Gi- 
ronde, im Weiten vom 
Atlantiſchen Ocean 


Médoc; Palus; Graves; Cotes; Sauternes. 


eingejdlofien wird — 
80 Kilometer fang 
etwa, 10 Kilometer 
breit. Won dieſem 
Gebiete heißt der fiid- 
lichere Teil Haut-Me- 
doc und birgt Die 
Geburt3jtatten der 
allererjten Gewächſe; 
der nördlichere Teil, 
immer noch mit einzel- 
nen treffliden Lagen, 
Ba3-Medoc. 
Unterhalb Bordeaur, 
unmittelbar am Strom, 
der hier, vor der Ver- 
einigung mit der Dor- 
Dogne (fiehe die an- 
gefiigte Karte) nod 
Garonne heißt, jchlie- 
Ben fih, jowohl auf dem Yinfen wie dem 
rechten Ufer, die „Palus“ an, an 
geihwenmtes, in Wiefen und Weingarten 
verwandeltes Land, das ebenfalls einzelne 
hervorragende Gemarfungen befigt. 
Südlih, um Bordeaur und am Inten 
Garonneufer aufwärts, liegen die fogen. 
„Graves“, an welche fih noch weiter ſüd— 
lid das gelobte Land „Sauternes“ an- 
ichließt. Auf dem rechten Ufer der Garonne 
und der Gironde die , Cotes”, denen man 
aud) das Gebiet zwijchen beiden Flüſſen, 
das im Weinhandel den Namen „Entre- 
deux-mers“ führt, allenfalls zurechnen fann. 
Weiter an der Dordogne aufwärts gelangen 
wir in das Arrondiffement Libourne mit 





Abb. 90. Bont de la Baitide in Bordeaur. 
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70 Klafjififation der Bordeaurweine. 


den Weingegenden von Pomerol, St. Emi- 
lion und Fronſac (Saint-Emilionnat und 
Fronjadais), die aud im großen Ganzen 
nod) zu den Côtes zählen. 

Der Franzoje liebt überall zu flaffifi- 
zieren, zu rubrizieren. So hat er aud, 
jhon feit länger al3 hundert Jahren, feine 
Bordeaurweine forgjam gegliedert und ein- 
geteilt. Die vielmächtigen Weinmafler 
Bordeaur, ehedem fogar ftaatliche Beamte, 
in deren Händen faft das gejamte Ber- 
mittlungsgefchäft zwiſchen Produzenten und 





Weinhändler ruht, deren bewährte Zungen 
in jedem Jahr die rette wejentlich mit- 
bejtimmen, — diefe Weinmafler alfo un- 
terjcheiden zunächſt in etwas wunderliden 
Sprahmwendungen zwijchen Crus paysans 
(Bauern-Gewadjen), Crus artisans (etwa 
befjeren Handwerfer-Gewadjen), Crus bour- 
geois (Bürger-Gewächſen), Grands crus 
(Hoch-Gewächſen). Bon den Weinen der 
Gironde erzeugt fajt nur der Haut-Médoc 
die letzteren, die vins classés genannt 
werden dürfen, und fie werden wieder in 
fünf Gradftufen eingeteilt, von denen Die 
erste nur vier Lagen, davon drei im Haut- 





Médoc: Chateau Lafite, Chateau-Margauy, 
Chateau - Latour umfaßt; eine, Château- 
Haut-Brion, liegt in den Graves, öftlich von 
Bordeaur. Das find die eigentlichen Hod- 
gewächſe. 

Nebenbei ſei hier gleich vorgreifend ein— 
geſchaltet, daß es unter allen Bordeaux— 
weinen ſonſt nur noch ein einziges aller— 
erſtes (grand I. cru) Hochgewächs gibt: 
den weißen, hochedlen Chateau-Yquem von 
Sauternes. 

Die Reihe der II. crus umfaßt heute 


Abb. 91. Quai Louis XVIII. in Bordeaur. 


16, der III. crus 13, der IV. 11, der 
V. 17 Lagen. Die Namen derjelben im 
einzelnen findet der Lefer in der arte 
Seite 69 eingetragen. 

Als das vornehmfte der Hochgewächſe 
gilt immer noh der Chäteau-Lafite. 

Das köſtliche Weingut umfaßt gegen 
70 Heftar Rebenflähe und erzeugt im 
Durchſchnitt jährlich etwa 189000 Liter 
Wein, von denen wiederum nur ungefähr 
153 000 Liter allererjten Ranges (premier 
oder grand vin [der Reit fog. Carruades 
und second vin]) find. Ich gebe als An- 
halt der Wertihägung auch hier einige 
Flaſchenpreiſe aus dem deutichen foltden 
Handel, und zwar nur fiir Schloßabzüge 
(in den Kelern der Weingüter gepflegte und 







Chateau Lafite; Chateau Latour; Chateau Margaur; Chateau Haut-Brion. 
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dort auf Flaſchen gezogene 
Weine; zum Unterjchied von 
den in Bordeaurer Helle, 
reien abgezogenen, den Bor- 
deaur=Übzügen): 1864 — 
30 ME; 1869 — 20 ME.; 
1870 — 16 Mt.; 1875 
— 16 Mk.; 1878 
15 Mk.; 1880 — 10 ME. Der 1888 er 
ift bereits eine Rarität. Seit einiger Beit 
läßt man übrigens auf Chateau - Lafite 
feinen Wein mehr auf Flaſchen ziehen, eben- 
jo wie auf vielen anderen Schlöſſern, da 
man mit dem Schloßbrand viel Unfug 
getrieben hat, indem man ſchlechte Jahr— 
gänge auf den Schlöffern bouteillieren lief. 

Château - Lafite gehört heute der Fa- 
milie Rothihild, die das Gut 1868 für 
4'/, Millionen Francs erjtand. Jhr ge- 
hört aud) das benachbarte Gut „Mouton- 
Rothſchild“, deffen Gewächs als das erfte 
unter den seconds crus gezählt wird. 

In derjelben Gemarkung Pauillac liegt 
Château- Latour, deffen Weine feit alters- 
her Qafite den Rang ftreitig machen. 


„C'est le vin le plus riche et le plus coloré 
Et pourtant il est fin, vif, délicat, ambré; 
Quand il est dépouillé de son tannin par l'âge, 
Donantine et dt cest un noble assem- 


blage — 
befingt fie Herr Biarnez, nebenbei gejagt, 
der einzige mir bekannte Poet der Bor- 
deaurmweine . . . und fein hervorragender. 
Es ijt doch bemerfenswert, daß e fo un- 
endlich viel Gefange auf unfern deutjchen 
Wein gibt, fo wenig auf die franzöfifchen! 





iz 


Abb. 92. Chateau Lafite. 
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Château - Latour, etwa um die Hälfte 
fleiner als Lafite, gehört heute den Herren 
de Flers, de Beaumont, de Courtivron, 
der Société civile de vignoble de la Tour, 
die es für 1511000 Francs erjtand. 

Chäteau-:Margaur ift das größte Wein- 
gut unter den erjtflajfierten. Es produ- 
ziert im Durdhjdnitt etwa 202500 Liter 
grand vin, etwa 36000 Miter second vin. 
Der wunderbare Beſitz gehört dem Grafen 
Pillet- Will. 

Das legte der Hochgewächje erjter Kaffe 
wächſt, ich fagte e8 fdon, etwas abjeits 
von Den drei anderen, öſtlich der Stadt 
Bordeaur, in den , Graves“, und zwar in 
der Gemarfung Peſſac — der Haut-Brion. 
Im Befig des Larrieujchen Erben ijt Château- 
Haut-Brion (nicht zu verwechjeln mit dem 
benachbarten Chateau-La-Miffion letzteres 
wurde vor etwa fünf Jahren von der 
Societé Du: 
val, Dem Pa- ` 
riſer Aichinger, 


Laftwagen 
in 
Bordeaug. 
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Abb. 94. Chateau Latour. 


an Herrn de Conftang verfauft, welder vor 
ca. zwei Jahren banterott machte augenblick— 
lich wird die Befigung von der Konkursmaſſe 
verwaltet) — alfo Schloß Haut-Brion ift 
erft im legten Jahrzehnt der Nebenbuhler 
der drei Großen des Haut-Médoc geworden. 
Ja, der Haut-Brion hat mehrfach höhere 
Preiſe erzielt als feine älteren Konkurrenten. 
Sch fann, bejonders nach den neueren, mir 
zugänglich gewejenen Jahrgängen diefe Pe- 
borzugung allerdings nicht teilen. 

E3 ift ja überhaupt um diefe ganze 
Riaffififation, auf die Bordeaur fo ftolz ift, 
ein eigen Ding. Die Jahrgänge fallen 
ſchließlich auch bet den allerhidjten Herren 
verichieden aus; durch forgjame Pflege, 
durch Glück vielleiht auch, rüden ihnen 
dann und Wann einzelne der anderen 
flajfierten agen, der seconds, troisièmes, 
quatriémes crus, recht nahe. Gerade aud 
in der Wertidhabung des Auslandes. Man 
darf nicht vergefjen, wie nahe verwandt die 
meiften dieſer Gewächſe find, wie eifrig 
und wie mujterhaft jorgjam die Rebe, die 
Leje, die Kelter, die Keller, kurz, alles was 
dazu gehört, auf allen diefen fojtbaren 
Weingütern behandelt wird. So finden 
fih in der Nachbarſchaft faft aller vier 
Hochgewächſe Weine zweiten, dritten, vierten, 
aud) fünften Ranges, die es ihnen nicht 
jelten gleich thun. Die diejelben föjtlichen 
Eigenjchaften, den molligen, mit fanfter 
Herbe gepaarten, nad reichlidem Lagern 
bisweilen leicht an Cedernhol; erinnernden 
Gejdmac haben, die abgeflarte Frijde, das» 
jelbe feine Bouquet, denjelben Körper, die 
gleiche Rubinfatbe. Die Differenzen find 





Gute Jahrgänge. 


oft verichwindend — 
jo groß fie anderer- 
feit unter den ver- 
ihiedenen Jahrgän— 
gen find. Während 
der 1888er heute 
nod) immer alg einer 
der beiten Jahrgänge 
der legten Beit gilt, 
trogdem die Weine 
teilmweije recht gelitten 
haben, hat 3. B. der 
mit jo großen Er- 
wartungen begrüßte 
1893er meines Gr- 
adten3 in feiner la: 
jchenentwidelung bei 
weiten das nicht gehalten, was er ver: 
jprad); es trifft das bejonder® auf die 
Hochgewächſe zu, die vielfach zu voll und 
zu alfoholreich geworden find, während 
gerade in Ddiefem Jahr manche weniger 
flajjierte Weine fih recht vorteilhaft ent- 
widelten. Die jchönften Flajchenweine, die 
augenblidlih aus dem letzten Jahrzehnt 
eriftieren, find die 1895er, leider in jehr 
fleinen Quantitäten, da die meijten Hod- 
gewächſe infolge der tropijden Hike während 
der Kefe und der dadurch entitandenen 
ftiirmifden Gahrung verdarben und nur 
die gutgefelterten und vorjichtig gepflegten 
1895 er alle Eigenschaften befigen, die man 
von einem großen Jahrgange beanfprudt. 
Über den Jahrgang 1899 fann man zur 
Beit noch fein rechtes Urteil abgeben, fo- 
weit die Hochgemwächle in Frage kommen; 
die mittleren und Eleineren Weine laffen fid 
recht gut an. Erſt recht läßt fih der quan- 
titativ reihe Jahrgang 1900 qualitativ 
noch nicht beurteilen; doch glaubt man, daß 
er recht befriedigende Rejultate liefern wird. 

Qn der Gemeinde Panillac erwähnte 
id) jon, als dem Lafite nahejtehend, den 
Mouton-Rothfhild; ih muß hier aug der 
Bahl der zweiten crus den Chateau de Pihon- 
Longueville (Befiter gleichen Namens), den 
Chateau de Pihon - Longueville - Lalande 
(Gräfin Lalande) — 

„Pichon de Longueville, en face de Latour, 
Est elegant, musqué, comme un homme de cour, 
Dans son parfum, son ton, enfin dans tout 

son étre, 
Il a l'étincelant éclat d'un petit-maitre: 
Et quoiqu’il soit léger, coquet et sémillant, 
Son esprit est solide autant qu'il est brillant —“ 





Tas Frühſtück im Freien. Nach dem Gemälde von Antoine Watteau im Königl. Muſenm zu Berlin. 


(Photograpbieverlag von Franz Danfitaengl in München.) 
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aug den anderen klaſſierten Lagen Chateau 
Duhart-Milon (Cafteja), den berühmten 
Pontet-Canet (Witwe Cruſe), den Batailley 
(Halphen), weiter Mouton d'Armailhacq, 
Grand-Puy-Lacoſte, Lynch-Bages und 
Lynch-Mouſſas nennen. 

Wenig mehr als eine Meile von Pauillac 
entfernt liegt das weltbekannte Saint-Ejtephe 
mit feinen großen, fehr ertragreichen Reben- 
gärten. Neben zahlreichen, fehr geſchätzten 
Biirgergewddjen find in diefer Gemarkung 
an erfter Stelle Cos-d'Eſtournel (Char: 
molue), Château - Montrofe (Charmolue), 
Château - Calon-Gégur zu erwähnen. 

Aus der Gemarkung Ludon muß der 
Chateau La-Lagune (Size), aus der Ge- 
marfung Macau Chateau-Cantemerle, aus 
der Gemarkung Arfac Chateau =- le - Tertre 
(Königswarter), aus Gemarkung Labarde 
Chateau-Giscours (Cruje) und Chateau 
Dauzac (Yohnjton) mit ganz ausgezeichneten 
Weinen hervorgehoben werden. Ganz be, 
jonderg reich ift dann wieder die Gemarkung 
‚Santenac an ffaffierten, bochangejehenen 
Gewddjen: Chateau-Brane-Cantenac (Ber- 
ger & Roy), Chateau-Rirwan (Stadt Bor- 
deaur), Château -dIffan (Roy), Château- 
Palmer (Pereire), Chateau⸗Can⸗ 
tenac = Brown (Lalande), Le 
Prieuré; obwohl eigentlih nur 
Brane-Cantenac in die zweite 
Klaſſe gehört, erzielen auch die 
weiter genannten Gewächſe durch 
thr erlefene3 Bouquet und ihre 
feine Molligkeit oft Preije, die 
denen der großen seconds crus 
ebenbürtig find. 

Wir fommen nun 







halten“ (Feret). Zur Gemarkung gehören 
vier Crus zweiter Klaſſe: Rauzan-Ségla, 
eines der allervornehmiten Gewächſe des 
ganzen Médoc (Durand-Dajfier), Rauzan- 
Gaſſies (Rigaud), Durfort-Vivens (Delor), 
Lascombes (Chair-d’ Cft-UAnge), die drei Crus 
dritten Ranges: Malescot - St. - Erupery 
(Serriére), Chateau -Desimirail, Chateau: 
Marquis d’Wlesme; endlich ein Gewächs 
vierten Ranges, aber von ganz bejonderer 
Beliebtheit: Château- Marquis de Thermes 
(Feutllerat). 

Aus der Gemarkung St. Laurent nenne 
ih als in Die vierte Klaffe eingereihtes 
Gewächs Chäteau-la-Tour-Larnet,. als Ge- 
wads der fünften Klaſſe Chateau-Belgrave 
und Château- Camenfac, denen man aber, 
obwohl bisher unflajfiert, Château - Tarofe- 
Perganjon anreihen muß. 

Saint Julien! Jn einzelnen Teilen 
Deutſchlands faft zu einem Allgemeinbegriff 
für mittlere Bordeaurweine geworden, mit 
der: Iuftigen Spigmarfe „Steh Julchen!“, 
umfaßt gerade diefe Gemarkung einige Lagen, 
deren Gewächſe gwar nur als Crus zweiter 
Kaffe angejprochen werden, ſich in guten 
Jahren aber unmittelbar neben die erften 

Hochgewächſe ftellen; fie find gleich 
ausgezeichnet durch reiches Bou- 
quet, wie durch Seinheit. Hier- 
ber gehören vor alem Château- 
Lénville - Lascajes (Graf Qas- 
cafes), Château -Léoville - Poyfere 
(Lawton), Chateau-Léoville-Bar- 
` ton (Barton), Chateau - Öruaud- 
Laroje-Sarget (Sarget), Chateau- 
Gruaud - Larofe 
(Faure), Château- 


zur wundervollen Ducru - Beaucaillou 
Gemarfung Mar- (Sohnfton). Der 
gaur, deren Weinen {don erwähnte Bor- 
man — aud ab- deaur- Poet Biarnez 
gefehen vom Hod- weiht Ddtefen St. 
— des Chateau Julien-Gewächſen 
argaux — von eine beſondere Ver— 

altersher nach⸗ G R À N ` VI N berrlidung : 

rühmt, daß fie be- E EE 
fonder8 edel und Kee JUMEAUX 
fein, wenig berau- CHATEAU LATOUR Brile k Saint -Jukan 
fhend feien, „den cae 1888 ; d'une splendeur 
Magen beleben, den royale: 


Kopf fchonen, den 
Atem rein und den 
Mund frifh er- 


Abb. 95. 
Rorlbrand eines Grand Cru vom Chateau Latour 
und Flafdenetifette eine’ Grand Bin vom 
Chateau Latour. 


Léoville, a l'égal des 
rois est venere. 

Qu’ilsenomme Barton, 
Lascases ou Poyfere, 
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Des grands vins du Médoc, c'est la 
grace ideale; 
Le parfum le plus doux de son sucre 


S erhale, 
Assemblage parfait de söve, de chaleur, 
En lui tout est royal, la moelle, la 
couleur, 
Et je ne oomprends pas quel expert 
inhabile 
A pu dans les seconds classer le Léoville! 


Die Gemarkung St. Julien zählt 
weiter zu eigen zwei 
Gewächſe dritter 
Klaſſe: Château - La- 
grange, Château - 
Kangoa, und nidt 
weniger als fünf der 
vierten Klaſſe: Cha- 
teau - Branaire= 
Ducra, Chateau-St. 
Pierre - Bontemps, 
Chäteau-St. Pierre, 
ferner Chäteau:Tal- 
bot, fotvie endlich, 
in Deutichland be- 
fonder3 befannt und 
beliebt, Château- 
Beychevelle, über welches ©. Schüler 
ſchreibt: Das vornehme Schloß an der Straße 
von Bordeaur nad Pauillac ift eins der 
älteften des Médoc. Schon im vierzehnten 
Jahrhundert ftand dort ein Feudalſchloß der 
Grafen de Foiz-de-Candale, dann der Herzöge 
von Epernon. Der Name Beychevelle rührt 
her von dem Galute, welchen ehedem dem 
Herzoge von Epernon, Grofadmiral von 
Sranfreih, die auf der Gironde vorüber- 
fahrenden Schiffe erweifen mußten. Baisse- 
voile! Gente dag Segel! — Als der legte 
derer von Epernon mit vielen Schulden 
ins Grab geftiegen war, verkaufte die Krone 
das Gut und löfte die Schulden damit ab. 
Es gehörte dann dem Marquis de Brajfier, 
welder um die Revolutionszeit etwa 
400000 Francs jährliher Renten daraus 
309; er hat das äußerſt elegante Schloß 
im Stile Ludwigs XV. an der reizvolliten 
Stelle der Gironde, gegenüber den Wellen 
und Feftungswerfen von Blaye, erbaut. 
Jetzt gehört die Befigung Frau Armand 

Heine. 


A table, on le prodigue avec gräce au convive, 

La seve y semble encore plus suave et plus 
vive; 

Le goüt le plus exquis, la cordialite 










Abb. 96. Rorlbrand und Flafdenetifette vom 
Chäteau Margauz. 


Die „Haffierten” Gewadje. 


President au banquet de l'hospitalité; 
Enfin, 14, tout ravit, tout fait de Bey- 
chevelle 
Des Chateaux du Medoc la gloire et le 
modele — 


fagt Biarnez! — 

Soviel von den flaffierten Ge- 
wächſen! 

Aber wie ſich die Grenze zwiſchen 
den Crus verſchiedener Klaſſen nicht 
ſelten verſchiebt, ſo 
gibt es auch unter 
Bürgergewächſen, ja 
auch noch unter den 
Artiſans Weine, die 
den klaſſierten Herr⸗ 
ſchaften in guten 
Jahren kaum nach— 
ſtehen. Viele die— 
ſer Weingärten, die 
durch die Phylloxera 
ſtark verheert waren, 
haben ſich in letzter 
Zeit zu neuer Er— 
tragsfähigkeit erholt 
und lieferten vor— 
zügliche Ernten. Ich greife, um nur einige 
Belege zu geben, ein paar bewährter, viel 
und mit Recht beliebter Namen heraus: 
Chateau-des-Trois-Moulins in der Ge- 
markung Macau, Chateau-d’Arfac in Der 
Gemeinde Arfac, Chateau-Pontac-Lynd in 
der Gemarfung Cantenac (wobei einjchaltend 
bemerft fein mag, daß der Name Pontac, 
der früher tn Deutfchland faft für alle 
Bordeaurweine üblich war, nicht etwa von 
einer Gegend oder einem Ort ftammt, viel- 
mehr von einer im Médoc altangejeilenen 
Samilie); aus der Gemarfung Margaur 
erwähne th Chäteau-Abel-Laurent, aus der 
Gemeinde Avenfan Ghateau-Citran, eine fehr 
große, ertragsreiche Domaine, aus der Ge: 
marfung Souffans Chäteau:Belair, Chateau: 
la-Tour:de-Mong, Chateau-Paveil, aus der 
Gemarkung Moulis die fehr fdrperretden 
Gewächſe von Chateau-Chaffe-Spleen, Mau- 
vezin und Dupleffis, der herrlichen Be- 
fipung der Herzöge de Richelieu; aus der 
Gemarkung Liftrac Château - Fourcas - Ho- 
ftein, aus der Gemeinde Lamarque das 
gleichnamige Schloßgut, aus der Gemeinde 
Cuffac Chateau-Beaumont, aus der Ge 
meinde St. Julien Chateau-Moulin- Ride, 
aus Gemarkung Pauillac das Weingut La 


Bürgergemächle. 


Couronne, Chateau-Haut-Bages, aus der 
Gemarfung Saint-Sauveur Chateau-Liver- 
jan u. f. w. Die Reihe liebe fih nod 
weit vermehren. 

Alle diefe befjeren Bürgergewächfe und 
viele der Artiſans und Payſans zeigen im 
fleinen, foweit fie rein in den Handel 
fommen und nicht in Bordeaur.... und ander- 
warts fünftlich „vermehrt“ werden, den un- 
verfennbaren Dtédoccharafter, ja den von 
dem Renner wohl zu  unterjcheidenden 
Charakter ihres engeren Entjtehungsgebietes. 
Bejonders läßt fih, ich ftreifte es oben 
ihon, der feinere, zartere, bouquetreiche 
Margaur deutlich von den Förperreicheren 
Pauillacs unterfcheiden; die St. Ejtepher 
find wieder etwas leichter als die Pauillacs; 
die jaftreichen St. Juliens jtehen ihrem 
Durchſchnittscharakter nah in der Mitte 
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Abb. 97. 
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zwijchen den Margaur und Pauillacs. Die 
befferen Graves, die ich hier der Einfach— 
heit halber gleich anreihe, haben jchöne 
Farbe, viel Körper, find aber weniger mollig 
alg die Medocd und — vor allem — 
weniger bouquetreid). 

Unter den Cdtes-Weinen möchte ich nur 
diejenigen von St. Emilion herausheben, 
weil gerade fie in Deutjchland jehr befannt 
und beliebt find. Man kann fie den Medocs 
an Feinheit zwar keineswegs gleidftellen, 
aber fie reihen fih ihnen doch würdig an. 
Sie find körperreich, haben eine wunder- 
volle dunkle, jammetartige Farbe, ein jchönes 
Bouquet und einen hichft charakteriftiichen, 
jehr leijen Anflug von Bitterfeit, der aber 
nicht unangenehm wirkt, jondern im Gegen- 
teil die Zunge angenehm reizt. In gewiſſer 
Beziehung ftehen fie swifden dem Médoc 
und dem Burgunder. Aus der Reihe der 
erftflajfigen Gewächſe nenne ich: Château- 
Aufone, Chateau-Bel-Wir, Chateau-Canon, 
Shateau-Le-Cadet, Clos Fourtet, Château- 
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Château Margaug. 
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Abb. 98. 


Pavie (dies bejon- 
ders berühmt), Chä- 
9 E teau-Cheval-Blanc, 
Chäteau-PBuy- Blan- 
quet. Den St. Emilions im engeren Sinne 
verwandt, aber wieder mit etwas mehr 
Medocharakter, find die Weine von Pomerol, 
von denen ich Chäteau-Petrus, L'Evangile, 
Trotanoy erwähne. Den Pomerols eigen- 
tümlich ift ein feines Triiffelbouquet. — 
Bon all, all diefen Weinen gilt ale- 
zeit Das jchöne Wort von Mori Bud: 
„Rotwein ift für alte Knaben 
Eine von den beiten Gaben!“ 


* * 
x 


Wenn wir von Bordeauxweinen ſprechen, 
denten wir aber zunächit ftets nur an den 
lieben „Rotſpohn“ und vergefjen ganz, daß 
in den gejegneten Gefilden an der Garonne 
aud) jehr viel Weif- 
wein gewonnen wird. 

Schon in den Gra- 
pes wird brav Weif- 
wein gefeltert. Bon 
den Weißweinen der 
Gemarfung Léognan 
(in Der übrigens Châ- 
teau-Haut- Bailly einen 
Rotwein liefert, der : 
fih den Klafjenweinen 
des Médoc würdig 
zur Seite ftellt) und 
fpesiell denen deg von 
Château Carbonnieur, 
ganz wafferhellen, duf- 
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Weißer Bordeaur. 





Chateau Haut-Brion. 


tigen Tropfen, weiß Com. Schüler eine 
Iujtige Gejchichte zu erzählen: 

Schloß Carbonnieur hat ehemals dem 
Herzog von Epernon gehört. Doch brachte 
es damals noch feinen jo köſtlichen Wein; 
den zogen erft die Benediftiner der Abtei 
von Sainte-Croir in Bordeaur, die 1741 
das Gut erwarben. Dieſe verjtändigen 
Brüder haben einen ebenjo erbaulichen wie 
ingenieujen Gedanken gehabt; zum Seelen- 
heile aller unter dem Joh des Unglaubens 
Ihmachtenden Türken bejchlojjen fie, trog 
des Korang, auch diefe ihres Föftlichen Ge- 
tränfes teilhaftig werden zu laffen. Gefagt, 
gethan: auf die hellen Flaſchen des Car- 
bonnieur mit nod) waſſerhellerem Trant 
famen die JYuftigen Etiketten „Mineral: 
wafjer von Carbonnieur“ — und ber be- 
raujdende Likör hielt unter Ddiejer Fahne 
fiegreih Einzug in Konjtantinopel. — 
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Abb. 9. Auf der Gironde. 
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` Abb. 100. Chateau Beychevelle. 


Hier wächſt jener wunderbare, goldfarbene, 

würzige, feher parjiimreide, mollige Wein, 
Aber das eigentliche Land des Weiß- | der unter die allererften Weifweine der 
weing liegt füdlih von Bordeaur — dag | ganzen Welt rangiert, ja deffen edelites 
föftliche, hochberühmte Landden Sauternes. | Hochgewächs Kenner fogar nod über Die 





Abb. 101. Chateau Larofe. 
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Abb. 102. Chateau Pquem. 


hidjten Herren des Rbheingaues Wellen 
— infofern man folden Bergleiden über- 
haupt eine Berechtigung zuerfennen darf: 
der Chateau-Yquem. Das herrliche, feit 
mehr al3 einem Jahrhundert der Familie 
Marquis de Lur-Saluces gehörige Gut, 
bringt jahrlid) etwa 100000 Liter diejes 
Bauberweind hervor, der übrigens aud 
zu den höchjtbezahlten unjeres Erdballa 
gehört. Ach ſchätze im deutjchen foltden 
Handel die Flaſche 1869er Chateau-Yquem 
(Schloßabzug) jest auf 25—30 ME., 1874er 
auf 10, 1893er auf 12 Mf. ein. Da: 
bei jteigen die reife ſtetig. Im guten 
Jahren ift der Yquem jedenfalls eine wahre 
Perle von Wein: jüß, aromatisch, ſchmalzig, 
feurig und milde, von erlejenftem Wohlge- 
ſchmack. 


„Hört mich, Ihr Herrn von Lür-Salüße: 
Franzoſen hin, Franzoſen her —, 
Euch biet' ich ſelig-deutſche Grüße, 
Hurra für euch! Die Gläſer leer! 
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Chateau-Yquem. Sauternes 


Ich he eg leuchtend 
Gr 2 gen * goldner Tau 
orgen, — 
aus pätt * Maienjonnen- 


ſtrahl 
Das erſte Licht ſich drin 


fan — x geborgen. — 
TC 
D Aug Z Seht ihn, ihr Herrn von 
Za d Lite Saläfe, 


* — euren Labe— 


dr ECH EE , der 
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üße 
Der wi’ e3 wert, er jtänd’ 
am Rhein!“ 


(Ed. Schüler.) 


Dem Yquem eben 
nahe, ohne ihn jedoch 
zu erreihen, aus der engeren Gemarkung 
Sauternes die Gewächſe Chateau-Guiraud, 
Chateau - dArhe, aus der Gemarfung 
Bommes Chateau-du-Vigneau, Château- 
Haut = Peyraguey, Chateau - La - Tour- 
Blande, aus der Gemarfung Preignac 
Chäteau:de-Suduirant, aus der Gemarfung 
Barjac Chateau-Coutet, aud) im Beſitz der 
Familie Marquis de Lur-Saluces, und 
Château- Climens. 

Aber auch die befjeren anderen Gewächſe 
von Sauternes verdienen höhere Wiirdi- 
gung, alg ihnen 3. 3. in Deutjchland zu teil 
wird — twirflich zum gut Teil nur nach der 
Mode des Tages. Gerade nach den befjeren 
Ernten des legten Jahrzehnts Tonnen diefe 
Weine uns zu recht erträglichen Preijen ge- 
liefert werden. In Frankreich jelbjt werden 
fie alg Tiſchwein in immer fteigendem Maße 
bevorzugt — wobei freilich dahin gejtellt 
bleiben mag, was, bejonders in Paris, alles 
3. B. auf den Namen Barjac gejündigt wird. 





Abb. 103. In ben Kellereien von Ferd, Deiters & Cie. in Bordeaur. 
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Abb. 104. Aufternfrü 





bitüd mit Chablis. 


Der Burgunder. 


Der edle Burgunder — der „Ober: 
burgunder“ — ftammt von den Hängen 
des Côte por, der Bergfette zwifchen Dijon 
und Chalon jur Saône, mit Beaune als 
Haupthandeléplag. 

Bunddjt die Rotweine: jchönfarben, 
mild, glatt, parfümreich, delifat, geiftig, 
wohlichmedend: ils donnent la force du 
corps, la chaleur du cœur et la vivacité de 
l'esprit!“ Der Burgunder ift fein 
Wein für Mafjenvertilger; er will mäßig 
getrunfen fein, 
denn er iſt ſchwer, 
geht ſtark ins 
Blut; aber in 
Maßen genoſſen, 
iſt er wirklich 
einer der geſün— 
deſten, bekömm— 
lichſten Weine, 
die es gibt — 
immer voraus— 
geſetzt, daß ihn 
böſe Menſchen 
nicht mit Sprit 

„verbeſſern“. 
Man hat ihn 
nicht mit Unrecht 
einen Wein für 
Greiſe genannt. 





Abb. 105 Kellereien von Guichart-Potharet zu Gevrey— 
Chambertin. 


„Becher, Deinen Purpurſaft 
Schlürf' ich froh hinunter, 
Denn des Herzens ſtolze Kraft 
Lodert im Burgunder!“ 


(Th. Körner) 


In Deutſchland wird der Burgunder 
recht unterſchätzt — nicht ohne Schuld des 
Weinhandels, der leider vielfach geradezu 
ſeinen Sport mit ihm treibt. Wer aber 
je einen erſtklaſſigen Burgunder auf der 
Zunge hatte, weiß dies edle Blut zu 
ſchätzen; ſelbſt 
auch die kleine— 
ren — reinen! 
— Rotweine des 
Côte Dor ver- 
dienten alsTiſch— 
weine eine weit 
jtärfere Einbür- 
gerung bei ung, 
alg ihnen heute 
zu teil wird. 

Das erte rote 
Hochgewächs 
Burgunds iſt 
unſtreitig der 
Romanée mit 
den Lagen Ro— 
manée = Conti 
(Duvault), Ro- 


= 
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manée (Befiger: Graf Liger-Belair; Th. 
Noellat), Les Richebourg (Dr. Chanut), La 
Tahe (Duvault und Graf Liger), Romanée 
St.Vivant (Marey) u. f. w. Chenbiirtig 
ihm zur Seite fteht an Marf und Kraft 
der Chambertin, der vieleicht an Feinheit 
einen Grad niedriger Hafjiert werden muß. 
Wie der Romance feinen Namen nicht 
eigentlih von einem Ort hat, die ftolzen 
Lagen ihre Bezeichnung vielmehr unmittel- 
bar auf die Römer zurüdführen und der 
Ort Bosne, zu dem fie gehören, erft jpäter 
fi zu Ehren feines Cdelweins Vosne- 
Romanée nannte, jo gibt e8 auch feinen 





Abb. 106. Weingelände von Clos de Vougeot. 


Ort Chambertin. Die Lagen des Cham: 
berting gehören zu der Gemeinde Gevrey, 
die fih neuerdings freilich ebenfalls Gevrey— 
Chambertin nennt; der letzte Name foll 
der Sage nad von einem Weinbauern 
Bertin abzuleiten fein, der hier zuerit, 
. nad dem Vorbild der Mönche der nahen 
Abtei de Beze, Reben baute: aus Champs 
de Bertin wurde Chambertin. Die erjten 
Lagen deg Ortes find jehr zeriplittert; 
Daugny, dem wir das befte Werk über die 
Burgunderweine verdanfen, zählt auf 
37 Heftaren, als für „tete de cuvée“ in 
Frage kommend, dreizehn Beſitzer auf, von 
denen hier nur Guidard-Potheret genannt 
jein mag. Übrigens jteht dad Gewächs 
der früheren Abtei de Böze (Clos de Beze; 
Clog bedeutet einen ummauerten Wein- 


— 


Romanée; Chambertin; Clos de Vougeot; Corton. 


garten) dem eigentlichen Chambertin in 
nichts nach. 

Das dritte rote Hochgewächs Burgunds 
iſt der ſehr feurige Clos de Vougeot, ehe— 
mals der berühmten, in der großen Re— 
volution eingezogenen Ciſterzienſer-Abtei 
Citeaux gehörig, jetzt ebenfalls ſehr zer— 
ſplittert; ich nenne von den Beſitzern der 
beſten Lagen den Grafen Liger-Belair und 
Rouvière Fils. Der vierte der Hohen 
Herren ift der Corton aus der Gemar- 
fung More (Clos du Roy; Befiger unter 
anderen Charles Bernard); als den fünften 
u. f. w. rechnet man den St. Georges in 
der Gemarkung 
Nuits, den Clos de 
Tart in der Ge- 
marfung Morey 
und, neuerdings 
jehr beliebt, den 
Mufigny von Cham- 
bolle. Dann erft 
fommen in der 
Klaſſifikation — 
neben zahlreichen 
anderen — Die bei 
ung allgemeiner be- 
fannten Gewächſe 
von Volnay und 
Pommard, Beaune, 
Muits. Ach reihe 
ihnen, freilich nicht 
mehr aus dem Côte 
d'or ftammend, den 
föftlichen, würzigen, 
zarten Moulin a 
Bent aus dem Beaujolais an. 

An der Spike der weißen Gewächſe ftebt 
der köſtliche Montrachet aus den Gemar: 
fungen Chafjagne und PBuligny, die neuer: 
dings aud) Chafjagne- Montrachet und 
Puligny-Montrachet heißen. Er ift unter 
den Hochgewächſen Burgunds das, wad der 
Château - Nquem unter den Bordeaur ift. 
Sein, feurig, würzig, mit viel Körper begabt, 
befitt er einen ganz eigenen leiſen Haſel— 
nußgeihmad. Als die beiten Lagen gelten 
Vrai Montradet (aîné) — (Beliger u. a. 
Baron Trénard, Carillon); dann Mon: 
trachet - Chevaliers (M. Bouchard) und 
Montrachet - Batards (André - Brugnot). 
Erſt mit einigem Abſtand folgen ihm die, 
immer nod) herrlichen Weißweine von 
Meurjault (befte Lagen Perrières, Char: 
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mes) und ber Cor- 
don blanc von Aloxe. 

Aus den Depar- 
tements Saone und 
Loire fommt der 
Macon, dem eigent: 
Iden Burgunder 
oft recht ähnlich, 
aber dider und we- 
niger fein; am be: 
fanntejten find Die 
Weine von Toring 
und Chenas. 

Aud) der präd)- 
tige Chablis wädjit 
nod im alten Bur- 
gund, aber nicht 
mehr im Côte por, 
jondern im De- 
partement Yvonne, an den Ufern des 
Serein. Das feine, geiftige, durchſichtig 
helle Weinchen (befte Lagen: Clos-Val— 
mur, Grenouille, Mont de Milieu u. f. mw.) 
it allen Wufterneffern mit Recht an das 
Herz gewadjen. Der Chablts teilt diejen 
Vorzug mit dem würzigen, aber etwas 
ihweren, nicht ftarf moujjierenden Shaum- 
wein St. Peray, deffen Trauben auf dem 
rechten Rhône: Ufer im Departement Ardèche 
wachjen. Auch das engere Burgund er- 
zeugt ziemlich viel Gchaumiveine, unter 
denen bejonder der Romanée bei uns be- 
fannter ijt. 

Ehe wir aber von dem begnadeten 
Weinlande Frankreich Abſchied nehmen, 
müſſen wir wenigſtens noch ganz fur Die 
treffliden Süß- und Lifdrweine Rivejaltes 
aus Perpignan in der Nähe der Pyrenäen, 
den Frontignac und den Lunel (Muscat 
Lunel) aus der Nähe von Montpellier 
erwähnen. Unjere Großeltern verehrten 
jie noch jehr, heut fommen fie nur wenig 
nad Deutichland. Ach erinnere mich, aus 
dem Munde eines der bedeutenditen unferer 
Bankiers ein köſtliches Gejchichtchen gehört 
zu haben: er hatte mit zwei anderen älteren 
Groginduftriellen und Groffapitalijten eine 
geichäftliche Beſprechung in einer der jchönjten 
deutichen Metropolen; al das Gejchäft 
glidlid) erledigt war, tauchte beim Früh- 
ſtück plöglich in den alten Herren die Er- 
innerung an einen Muscat Frontignac 
auf. Sie beſchloſſen: dieſer oder feiner! 


Abb. 107. 


v. Bobeltib, Der Wein. 


St 





Weingdrten von Chafjagne-Montradet. 


Und fie durcdhwanderten alle größeren Re- 
jtaurantS der Stadt, um überall auf den 
grontignac zu fahnden. Bis fieendlid, ganz 
ermiidet, abgejpannt und mißgeitimmt, bei 
einem Glaſe Pichorr zu der Überzeugung 
famen: Hier figen nun drei der reichiten Leute 
Deutihlande — mas nügen uns unjere 
elenden Millionen ... . nicht eine Flaſche 
Srontignac finnen wir dafür erhalten... 
und müſſen Bier trinfen! — 

Dann aber müjjen wir nod) eine tiefe 
Berbeugung machen vor einem ganz hohen 
Herrn — dem edlen roten und dem nod 
edleren Weißwein aus der Dauphiné, aus 
der Hermitage. Die Hermitage ift ein Wein- 
Diftrift am linten Rhone-Ufer, gegenüber 
der Stadt Tain, der feinen Namen davon 
hat, daß ein „Einſiedler“, ein deutjcher Graf 
Starimberg, angeblich dort 1225 die erjten 
Neben gepflanzt haben fol. Es ift ein Wein 
voll Kraft, Mart und Feuer, fort an Parfüm 
— leider wird grade von der beiten Lage, 
La Chantalouette (Bogelgejang), nur wenig 
produziert. Der herrliche Wein (Mas Rau- 
cole) fommt faft gar nicht nah Deutſch— 
land. Ein Fiirjtenwein. . 


„Gebt mir ein Glas! Dann reicht mir die Laute, 

Recht zu dem Weine ftimm’ ich ein Lied. 

Was in begeifterten Träumen ich jchaute, 

Hört, wie es jubelnd den Lippen entflieht! 

Mögen Philijter dies Leben uns jchelten — 

Wohl fie enıbehren den frohen Verein, 

Der uns erhebt zu jonnigen Welten: 

Lieder und Freundichait, Freude und Wein! 
(R. Bajfarge.) 
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Abb. 108. 


Portwein — Madeira 


Man jpricht bisweilen von , Welt- 
weinen“ — von Weinen, die man über: 
all trifft, wo der von der Kultur beledte 
Menih hinfommt. Jn gewiffem Sinne ver- 
dienen diefe Bezeichnung, jelbjt noch vor dem 
Champagner und vor dem Bordeaur, Port- 
wein und Sherry am allermeilten. Ein 
Glas Sherry, ein Glas Port gibt e3 über- 
all — es ijt freilih anc) oft danad! 
Denn e3 werden wenige Weine jo ver- 
manſcht und verpanjdt, wie diefe fpa- 
niſchen und portugiefiichen Gewächje; was 
man in fleineren Orten — und in ge- 
ringeren Lofalen großer Städte, auf manden 
Bahnhöfen als ein Gläschen Portwein be- 
fommt, mag oft genug in Hamburg oder 
anderswo aus Rofinen und Sprit, wenn 
niht aus weniger appetitliden Genuß: 
mitteln künstlich gefocht worden fein. 

Und leider beginnt diefe Verfälihung 
vielfach jhon im Produftionslande, ja gilt 
dort nicht felten als durch die Tradition 
geheiligt. 

Portwein und Madeira wachjen unter 
portugieſiſcher Herrichaft; jener im Mutter: 
lande felbjt, von dem er, wie die einen 
meinen, den Namen Hat, während die 
anderen diejen von der Stadt Oporto her- 
leiten; Der Madeira ftammt natürlich von 
Madeira und den jüdlicheren Eilanden des 
Archipels. 

Der eigentliche Portweindiſtrikt liegt auf 
beiden Seiten des Douro, etwa 50 Kilo— 
meter von Porto als paiz da vinho be— 
ginnend, bis faft an die jpanijche Grenze 
reichend. Ganz reiner Portwein ohne Sprit- 
zufag ift geradezu eine Rarität; felbjt in 


am Schluß des Diners ift. 


Oporto. 


— Malaga — Sherry. 


England, wo der Old Port die Hhidjte 
Rolle jpielt, wird man ihn nur felten an- 
treffen. Und ganz ungefärbter Portwein 
ift faum minder rar. Meiſt befommt der 
junge Wein nämlich, um ihn jchneller trans- 
portfähig und um ihn überhaupt haltbarer 
zu machen, einen dreimaligen Spritzuja; 
derjelbe mag in der Praxis jehr ſchwanken 
— id) habe ihn aber nirgends geringer 
angegeben gefunden, als (im ganzen) mit 
mindejtens 12, im Durdjdnitt dagegen 
mit 65 iter Sprit auf das für diefe 
Meine charafterijtiiche Faß, die jogenannte 
Pipe (ca. 540 Liter)! Und ebenjo red- 
net man auf die Pipe etwa 15 Kilogramm 
Holunderbeeren, um dem Wein die ge- 
wünschte jchön braune Farbe zu geben, in- 
joweit man diefe nicht durch Brafilholz er- 
zielt. Der jo behandelte Wein ift bont 
jeinem hohen Alkoholgehalt freilich nad 
allen Klimaten verjendbar. Aber er ift jung 
überhaupt für eine anftändige Zunge faum 
genießbar; erft durch jahrelanges Lagern 
auf der Flaſche verliert er feine Schärfe, 
accommodiert fih der ſtarke Spritzujag, 
wird der Wein heller, reif und fein, ein 
Genuß zur rechten Stunde, ein Wein, der 
ebenjogut ein erftflajfiger Frühſtückswein, 
ein famojer Suppenwein, wie eine Perle 
Bon foldem 
Fine old Port — Commendado — old 
crusty red verlangt man, daß die Flache 
ſtark abgejegt hat und der Korfen vom 
Farbſtoff förmlich durchjegt ift, wozu dann 
der englijche Kellermeijter die Flafde nod 
gummiert und fie mit Staub und Spinn- 
weben ſchmückt. Die Preije variieren aud 
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Portwein. 


im joliden deutjchen Handel jehr. Ach fand 
einen wunderbaren 1867er Port mit 12 
Mark, einen nicht befferen 1858er mit 
16 Mart notiert. 

(3 gibt aud weißen Portwein, wirt- 
lihen, echten. Aber er ift rar, und was 
wir alg weißen Port befommen, ift 
mett gewöhnlicher, dem die Farbe Fünjtlich 
entzogen wurde, oder jogenannter Lisbon 
vom Tajo-Ufer; fein übler Wein. C3 muß 
übrigens gejagt werden, daß im lebten 
Jahrzehnt aud) nah Deutichland befjerer 
Portwein fommt, als früher, dank nicht 
zulegt der Continental = Bodega - Company. 

Der Madeira war lange Beit, infolge 
verheerender Rebenfranfheiten, fajt ganz aus 
dem Handel verjdiwunden. Neuerdings be- 
ginnt fih die jchwer heimgejuchte Inſel, 
deren ganzer Wohlftand auf ihren Reben 
beruhte, wieder einigermaßen zu erholen. 
Indeſſen jcheint der edelite Wein Madeiras, 
der echte Föjtliche, bernjteinfarbene, ſüße, 
balfamijche Malmjey (Malvafier), noch immer 
jehr rar — ein geihichtlih in mert- 
würdiger Weile dadurch berühmt gewordenes 
Gewächs, daß König Eduard VI. von Eng- 
land feinen lieben Bruder, den Herzog von 
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Clarence, in einem Fafje Malmjey ertränfen 
ließ; übrigens auch der Wein, der ehedem 
alg Sekt (Ranarien-Geft) bezeichnet wurde 
— von Shafejpeare oft erwähnt. Wir ver- 
jtehen heute unter Madeira in erter Linie 
den Dry- Madeira, einen trodenen herr- 
lihen Wein, der leider aber aud) mett jtarf 
mit Sprit verjegt ift; guter Dry-Madeira 
muß bernjteinfarben mit leiſem Goldjdim- 
mer fein und einen eigentiimliden Wirz- 
geſchmack haben. Eigentümlich ijt für ihn, 
daß er fid) unter dem Einfluß längerer 
Geereijen durch tropijde Klimate auper- 
ordentlich verbefjert, feiner, milder wird. 
Man nennt daher Weine, die diefe Pro- 
zedur durchgemacht haben, Vino de Roda 
— erjet aber, ohne den jchönen Namen 
aufzugeben, das Eoftipielige Verfahren gern 
durch längeres Lagern in geheizten Räumen; 
ob mit gleichem Erfolg, bleibe dahingejftellt. 
Die feinften Dry-Madeiras führen die Pe- 
zeichnung Boal und Gercial, je nachdem 
fie — angeblihd — dem erjten oder zweiten 
Kelterdrud ihr Dafein verdanken; der Name 
„Berdelho“, den man häufig in Preig- 
fouranten lieft, leitet fidh von einer Trauben: 
art her, ift aber wohl auch mehr oder 





Abb. 109. Weinlager in Fereg de la Frontera. 
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minder ein Phantaſieſchmuck. Alte, vor 
dem Eintritt der Tranbenfranfheit ge- 
wonnene Madeirameine erzielen oft Lieb- 


haberpreije (1838 er Dry- Madeira die Flaſche 


20 Mark). Allgemein und mit Redt ge- 
fürchtet ijt der böje Elb-Madeira, der in 
Kellereien zu Hamburg und Magdeburg und 
auh anderswo „wächſt“. 

Der Sherry heißt mit Fug und Redt 
Xeres nach der fpanijhen Stadt Xeres de 
la Frontera. Erft die teuren Engländer 
haben den Namen, wie fie aus Malvaſier 
Malmſey kauderwelſchten, in Sherry ver- 
ballhornifiert, und die ganze Welt, die ihnen 
ja fo vieles nachmacht, hat gehorjamjt aud 
diefe Umformung mitgeplappert. 

Der Xeres, der erft feit dem Anfang des 
neunzehnten Jahrhunderts zu Rang und An- 
erfennung gelangte — angeblich feit König 
Georg von England erflärte: ich will’3 mal 
mit Sherry probieren, der ewige Madeira 
macht mir die Gicht — fteht meiner Em- 
pfindung nadh heute unter allen jüdlichen 
Trocdenweinen obenan. Er ut überaus 
geijtig, von feinem Parfüm, würzigem Ge- 
ihmad, ſchöner goldiger Bernjteinfarbe, in 
Maken genofjen jehr befümmlich — jo hat 
er dem Port und dem Madeira vielfach 
den Rang abgelaufen. Die großen altbe- 
rühmten Weinfirmen von Xeres und Cadiz 
verfügen auch über jo gewaltige Lager, alter 
Meine, nicht felten hundertjahriger, daß fie 
damit die jüngeren Jahrgänge vortrefflich 
aufmöbeln, wirklich veredeln und mund- 
gerechter machen Tonnen, Der Dijtrift, in 
dem der Xeres erzeugt wird, ift recht groß; 
die Lagen fehr verjchiedenartig, und man 
unterjcheidet daher wohl auch nad) ihnen 
verichiedene Sherryjorten. Für die Praris 
jind diefe Bezeichnungen aber ziemlich wert- 
108, bedeutjamer diejenigen, die fih aus 
dem Alter der Weine herleiten: jo nennt 
man einen feinen, trodenen jüngeren Wein 


Sherry; Malaga. 


Manzanilla, einen guten Sherry mittleren 
Witers Amontillado (eigentlih Wein aus 
dem Dijtrift Montilla), die ganz alten 
nicht felten Soleras oder Rancio. Soge- 
nannter Brownfherry ijt alter, mit ein- 
gefodtem didem Moſt vergorener Wein. 
Außerdem gibt e3 eine Maffe Namen 
(Diamond, Gitano, Old Gentleman), die 
die Güte des Erzeugniſſes nicht immer 
ungünjtig beetnfluffen. 

Der echte unverfälichte Malaga von den 
Weinbergen von Axarquia (maurijche Pe- 
zeichnung der nordöjtlichen Umgebung der 
Stadt Malaga) ift ein Deffertwein erjten - 
Ranges, jtrohgelb in der Jugend, braunrot 
im Alter, feurig, ſüß, überaus wohl- 
Ihmedend, aus den wunderbaren Berojimen- 
Trauben gefeltert, deren Reben angeblich 
ein rheinijcher Winzer, Peter Simon, im 
jechzehnten Jahrhundert angepflanzt haben 
jol; im Handel geht diefer Wein unter 
dem Namen Lagrima. Am meisten befannt 
und mit dem Namen Mälaga bezeichnet, 
ijt der jüße, braune Wein, welder, wenn 
rein, eine hervorragende Medizin für 
Kranfe, Genejende, ältere Leute und aud 
Magenleidende ift und als folde noch nicht 
genug gewürdigt wird. Ferner produziert 
Malaga den Muscateller aus der Rebe 
gleichen Namens, und auch trodenen Weif- 
wein, fogenannte Málaga Jerez. Hervor- 
ragende Bezugsquelle: Gebrüder Scholt 
in Malaga. Andere trefflide Süßweine 
Spaniens find der goldgelbe Pajarete, der 
übrigens oft als Sherry geht, der dunfle, 
pifante .... viel verfäljchte Alicante, der 
jogenannte Pedro Ximenes (Pero men". 
Namen find wohlfeil — 


El vino que es bueno — no ha menester pre- 
gonero. 


(Wein, der gut ijt, bedarf feines Wusrufers.) 
(Spaniſches Spridwort.) 





Abb. 110. Blid durd die Lager und Höfe 


des Haufes 


Sholt Hermanos in Malaga. 


Abb. 111. 


Satyr mit Trauben. 
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Gemälde von P. P. Rubens in der Pinafothel zu Münden. 


(Phot. Berlagsanitalt Brudmann, München.) 


Italienische und griechische Weine. 


Wenn ih auh nur die Namen aller | 


Weine deg traubenreichen Staliens, die ich 


fennen lernte, hierherjeben wollte, müßte 
ich ein fleines Buch fiir fih jchreiben; wer 


in Stalien reifte, weiß, daß ihm faft aus 


jeder Weinkarte jedes Hotels jeder Stadt | 





in jeder Provinz neben einigen immer 
wiederfehrenden auch immer neue Namen 
entgegenwinften. Häufig jind’3 aber trog 
mander guter Eigenjchaften dod) nur 
Meine von mehr oder minder [ofaler Be- 
deutung — und mandmal fehlen ferbft die 
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guten Cigenjdaften, die dieje rechtfertigen. 
Vielleicht thue id) Unrecht, aber, um Die 
Wahrheit zu jagen, muß ich geftehen: jo 
gern ich oft in Stalien felbjt die heimijden 
Gewächſe tranf, ich habe niemals Sehn- 
juht nach ihnen gehabt, fobald die Alpen 
wieder wijchen dem Mutterlande und mir 
lagen. Und jedesmal, wenn mich der eine 
oder andere Befannte, der vom piemon- 
tefifden roten Barbera oder vom Barolo, 


Italieniſche Weine. 


ften Kneipen. Wer darüber, two er zu 
finden, fic) unterrichten will, dem fet Barths 
flotter ,,Stalienifder Schenkenführer“ em- 
pfohlen, den fih jeder trinffrohe Mann, 
jo nad) Stalien wallet, neben dem Baedefer 
einpaden müßte. 

Eigentlich hat ja Italien auch nur einen 
Wein von Weltruf, den Marjala; daneben 
einige wenige Gewadje, denen jedermann 
die erjte Klaſſe zugejteht — wenn er fie aud 


ww een ke Dag 





Abb. 112. Italieniſcher Weinlarren. 


oder vom campanijchen Mbano, oder vom 
jienefijden Chianti oder auch vom Capri 
rojjo jchwärmt, daheim nach einer ita- 
lienijden Weinhandlung verjchleppte, an 
denen wir ja neuerdings feinen Mangel haben 
— jedesmal hat's mid) gereut! Qa, in 
Stalien felbft, vor dem Fiasco oder dem 
jtrohumiwundenen Fiaschetto — da it’s 
ganz etivas anderes! Aber auc) dorten muß 
man einen trinfbaren Stoff oft abjeit3 vom 
Wege der Tourijten juchen, von der großen 
Landjtrake der „feinen“ Hotels und Wein- 
Huben — nicht felten in den allerjdjmugig- 


jelten echt und tadellos getrunfen hat; die 
berühmten Lacrimae Chrifti, den Monte 
Pulciano, den Ejt-Ejt-Ejt d. H. den Monte- 
ftascone, vielleicht nod) den Amarena von 
Syracus. Vorherrichend Deffert-, Frühſtücks-, 


Giifweine. Den ungeheuren Welt befommt, 


natürlich foweit er nicht im Lande ge- 
trunfen wird, zum größten Teile das 
Ausland zur siwedentjpredenden Verwen— 
dung im Dienfte der Tobefamen Wein- 
vermehrung, wobei Frankreich über den 
Löwenanteil danfend zu quittieren hat. 
Der Marjala hat jeinen Namen von 
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jagt, Weine zu Der: 
ftehen find, denen 
man durch einen, in 
das Fah gehängten 
Bweig der Sauer- 
firjhe (Amarena) 
einen eigentümlich 
aromatijden Bitter- 
mandelgejdjmac ge- 
geben hat. 

Die eigentlichen 
echten altberühmten 
Lacrimae Chrifti 
ſtammen vom BVefuv 
und zwar von dem 
Weinberg de3 dor- 
tigen Kloſters. Un— 
ſtreitig ein hoch— 
edler Likörwein von 

Abb. 118. Weinkarren in den Albanerbergen. ihön hellroter Fär— 

bung, feurig, ge- 

der Stadt Marjala auf Sizilien, die ab- | würzig, mild — aber fehr rar, denn Die 
gefehen von ihrer Bedeutung als große jährlich erzeugte Quantität ift äußerjt ge- 
Weinempore berühmt gewor- 
den ijt durch die Landung 
Waribaldi3 und feiner tau- 
jend Genofjen im Jahre 1860, 
weldje den Anſtoß gab zur 
Niederwerfung der Bour- 
bonenherrjdaft. Der Mar- 
jala ift ein goldgelber, trode- 
ner, ftarfer, jehr alfohol- 
reicher, feuriger Wein, der 
dem Madeira oft merkwür— 
dig Ghnelt, wenn er aud) 
im Durchſchnitt woh! etwas 
renger ift. Er hat viele 
Verwandte und Nebenbuhler 
auf Der Inſel (Bronte, 
Bucco ꝛc.), Die natürlich 
vielfach unter feiner Flagge 
jegeln, obwohl fie auch An- 
recht auf Selbitändigfeit hät- 
ten, oder einfach auf Dry: 
Madeira verkauft werden. 
Größere Selbſtändigkeit be- 
wahrten fih einzelne Weine 
aus der Umgebung von Sy- 
racus, würzige Musfateller- 
gewächſe und die met ru- 
binroten, ungemein ftarfen, 
gutem Malaga nicht un- 
ähnlihen Amarenas; wo- 
runter, Hat man mir ge- Abb. 114. Chiantiprobe. 
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ring; ja, man hat mir jüngft verraten, 
daß man ,eigentlid” von „ganz echten“ 
Lacrimas überhaupt nicht mehr jprechen 
fünne, da die örtlichen Verhältniſſe jebt 
den wirklichen Klofterweingarten „jo gut 
wie unmöglih“ gemacht hätten. Da der 
Name aber nun einmal weltbefannt ift, 
taufte man einen bernjteinfarbenen, übrigens 
auch feinen, bouquetreihen Wein der Um- 
gebung, von den Hängen des Monte 


Eit - EH - Ejt! 


die Ühnlichfeit mit dem echten Lacrimae 
Chrifti, daß er jehr felten — und dabei 
überall zu haben ijt. Der echte ijt ein Lifdr- 
wein oberjten Ranges, von jchöner Pur- 
purröte, jehr mild, überaus gewürzig — 
auch übrigens ein Klofterwein. Er ftammt 
aus der Nähe des trafimenifchen Sees. 
Bekannt, recht gut, aber mett unter dem 
Monte Bulciano ftehend, find der toskaniſche 
rote, förperreiche UWleatico und der oft über 





Abb. 115. 


Somma, als Lacrimae Chrifti della Somma, 
und einen dritten, Der aus am Fue deg 
Veſuvs gedeihenden Grecatrauben gewonnen 
wird, einen jehr jchönen Malvafier, als 
Lacrimae Chrifti greco; weil aber jeder 
remde, der Neapel bejucht, felbjtver- 
ſtändlich Lacrimas trinfen will, jo reichen 
aud) diefe zwei Konfurrenten nicht aus, 
den Bedarf zu befriedigen, und die ganze 
ja überaus rebenreiche Umgebung arbeitet 
auf Lacrimas, rote und bernjteinfarbene, 
die oft gar nicht übel find. 

Der Monte PBulciano Hat vor allem 


Weingeldnde am Bejuv. 


die Hutjchnur gepriefene, gelbe Vino fan- 
tijfimo (Monte Catino). 

Die Gejhichte von Monte fiascone ift 
jo oft erzählt, daß ich mich fajt geniere, 
jie zu wiederholen. Uber e3 geht wohl 
nicht anders. Alſo der Augsburger Ritter 
— oder war's ein geijtlicher Herr? — 
Johannes von Fugger fuhr nah Weljch- 
land; da er ein weinfundiger Herr war, 
jo jandte er als Quartiermader einen aud 
weinfundigen Diener voraus, der an jeder 
Scenfenthür, hinter der er cinen guten 
Tropfen fand, ein ‚Ejt!‘ anfreiden mußte. 
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mehr von einem ed- 
len Herrn Johannes 
Deuc, der unter 
Heinrich V. fic) bis 
zum Sterben in den 
Wein von Monte- 
fiascone verliebte. 
Dag ftimmt aud 
mit der Anjchrift 
auf dem Leichenftein 
überein, Die in der 
Abb. 116. Grabſchrift in der Kirche zu Montefiascone. zweiten und dritten 

Beile lautet: ‚est hic 

Jo. Deuc, Do(minus) 





„Sprich in jedem Wirtshaus ein meus mortus es.‘ Aller Wahrjcheinlichkeit 
Und probiere jeden Wein. nad ijt die Umformung in Fugger erft im 
a er bir am beften fdymectt, achtzehnten Jahrhundert erfunden worden, 

ei für mich der Tijd) gededt! ind won dent vermitterien Gie d 
Und damit ich find’ bag Neft, indem man von dem verwitterten Stein an- 


Schreib ang Thor mir an ein Efi!” matt Jo. Deuc Jo de Buc ablas und, 


Sn Montefiascone nun 
— es liegt im ehemaligen 
Kirchenjtant — da fand 
er ein Weinden, für das 
ihm dag einfache ‚Ejt‘ nicht 
genügte. IS gejcheiter 
Mann jchrieb era daher 
gleich dreimal an die Pforte. 
Und fein Herr flop ſich 
ganz der Meinung des ge- 
ehrten Herrn Vorkoſters 
an, ja der Wein jchmedte 
ihm fo gut, daß er fidh 
überhaupt von Ort und 
Stelle nicht mehr trennen 
mochte. Er blieb — bis 
fie ihn in der Kirche von 
San Flaviano beſtatten 
mußten, allwo ihm fein 
getreuer Knapp auf den 
Leichenſtein die Grabjchrift 
einmeißeln ließ: ‚Est, est, 
est — et propter nimium 
est... Dominus meus mor- 
tuus est.“ Die hijtorijche 
Rritif hat die ſchöne Ge- 
ichichte vom edlen Fugger 
tüchtig zernagt. Der Lei- 
denftein ift ja nod vor- 
handen, aber auf ihm ftebt 
nicht3 von einem Hugger, 
und die lofale Tradi- 
tion weiß aud von ihm 





è e S Abb. 117. Grabmal (recht unten) des Johannes Deuc in der 
niht Rechtes, erzählt viel- Riche zu Montefiascone. 
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Abb. 118. Fiaschetti. 


weil Die Fugger doch nun einmal ein gar 
jo berühmtes Gejchleht waren, aus Fuc 
auf Fugger ſchloß. Gleidgiiltig iſt's übri- 
gend; die Hauptjache bleibt: Durdh das 
Est-est-est wurde das Gewächs von Monte- 
fiagcone weltberühmt, ein roter und weifer, 
feiner, ungemein fräftiger und hibiger Mus- 
fateller. Und noch immer wird alljährlich 
der Leichenftein des waceren Becher mit 
Wein befeuchtet: 

„Jahr für Jabr an jenem Tag, 

Wo fein Leib dem Wein erlag, 

Rieht, was trinkt in Hof und Haus, 

Feierlich zu dir hinaus 


Und begießt mit deinem Wein 
Dir den Hügel und den Stein. 


> Chianti Wein in Pita, 
Wie fprang du mit uns 
nm! 
Beim erften Fiaschino 
3 e - » 
‘ Da ftand der Churm nod i 
€ Prumm. ` 








Aber jeder deutiche Mann, 
Welcher Eſt-Eſt trinken tann, 
Dente dein bei jedem Zug 

Und fobald er hat genug, 

Opfre er ferner dem edlen Herrn, 
Was er felbjt noh tränfe gern. 


Afo hab’ ich's auch gemacht 

Und dazu dieg Lied erdacht. 

Lieber fingen eing beim Wein, 

Als im Grab bejungen fein. 

Propter nimium Est Est 

Liegt mand) einer ſchon im Neft.” 
(Wilh. Müller.) 


Löblich find vielfach die befje- 
ren tosfanijden Flaſchenweine, 
der Pomino, der Chianti. Und 
der Mitt fpumante, den dod 
auch jediveder einmal getrunfen haben muß, 
der fein Italien bejuchte ? 

Ich müßte ihn eigentlich bei dem Ra- 
pitel Schaummein behandeln, will ihn der 
Einfachheit aber gleich Hier abthun. Aiti 
ijt eine ptemontefifde Stadt, in deren Um- 
gebung allerlei rote und weiße Weine ge- 
wonnen werden, aud ganz gute Süßweine. 
Die jungen Weißweine, meift Musfateller, 
werden auf Flajchen gezogen zum Mouf- 
fieren, und fomit haben wir den Mitt 
jpumante, zu deffen Schäumen freilich, 
befürchte ich, ein Schnittichuß eingepumpter 
Kohlenjäure oft mit helfen muß. Wer 
ihn trinfen will, made ihn recht talt, 


>> ` 
€ Sweffen bei dem vierten 
`, Geſchah ein Spuf voll 
Graus: 


— 
er) eae La? Jett ftand der Churm gerade, 
Ze “ Dod frumm rings jedes 


Bans! 


É we 


Abb. 119. Zlluftration aus den Fliegenden Blättern. 
(Verlag von Braun & Schneider in Münden.) 
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Griechiſche Weine. 


fojte ein Glas und laſſe den Reft 
ftehen. ` Bisweilen genehmigen fih die 
Kellner dann dieſen, aber nicht immer, 
höchſtens der Piccolo. Kellner höherer Klafje 
haben oft eine hamlog feine Zunge. — 
(3 gibt übrigens in Sizilien bejjern Shaum- 
wein. 

Und der alte Cäcuber und der berühmte 
Falerner, welche die römijchen Sdhiwelger- 
Dichter befangen? Der Cacuber jtarb jchon zu 
Zeiten Plinius’ aus; der Falerner erijtiert 
wohl nod, in mindeftens vier Sorten fo- 
gar, dem Falerno di Caleno, dem Falerno 
maffico, dem Falerno Fauftiano, der gar 
alg echt flaffifder Wein auf den Hügeln 
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Und Buben jhwangen fih im Zone, 
Es op der Wein, die Cither tlang, 
Indes die Sonn’ in rotem Glanze 
Langjam ind goldne Meer verjanf. — —“ 


Aber er ijt erft in neuerer Zeit, dank 
der Thatigkeit einiger jehr emjiger Handels- 
herren, bet uns im jteigenden Maße ein- 
geführt, fo daß ihm wenigitens einige Worte 
gewidmet werden miifjen. Da ijt einmal 
ein recht braver, wenn auch berber Rot- 
wein (Carmite), teil von der Inſel Cepha- 
lonia, teil3 vom Feſtland, der, wenn gut 
abgelagert, aud) einmal vom Vater mit 
dem Sohne getrunfen werden tann, jchon 
deshalb, weil er jehr bekömmlich ift, was 





bb. 120. Gelände und Gebäude der Weinbaugeſell ſchaft „Achaia“. 


der ehemaligen Villa Cicero gedeiht, dem 
Falerno di Calmo — aber wer ſpricht 
noch von ihnen? Manche römiſche Wein— 
karte, ſonſt — niemand. — 


* * 
* 


Den griechiſchen Wein, den ſie im 
eigenen Lande fürchterlich verharzen, wie 
die Alten ſchon, hat trotzdem Geibel gefeiert: 


„Wie wehen da vom Bergesgipfel 

Ein leiſer Hauch willkomm'ner Ruh! 

Wie rauſchten der Cypreſſen Wipfel 

Mir den erſehnten Frieden zu: 

Die Stadt vom weißen Marmor glänzend, 
Das Weinlaub, Fenſter und Altan 

Mit ſeinem dichten Grün bekränzend, 

Es ſah mich ſo befreundet an. 


Die Männer mit gebräunten Zügen, 
Sie ſchienen alter Zeiten Bild; 

Und Mädchen wandelten mit Krügen 
Zum Brunnen, welcher tönend quillt, 


für dieſe Gelegenheit ja ſicher von be— 
ſonderer Wichtigkeit iſt. Vor allem aber 
ſind recht empfehlenswert die weißen und 
roten, große Kraft mit würzigem Geſchmack 
verbindenden, ſchön runden Muskateller— 
weine von Cephalonia; auch die Inſel 
Santorin liefert recht gute Weine, beſonders 
achtungswerte, den franzöſiſchen nicht un— 
ähnliche Weißweine; unter anderen kommt 
aus Santorin auch der Vino Santo, rot 
und bernſteingelb, den Kenner als den 
König aller griechiſchen Weine bezeichnen 
— ein Eſſenzwein, dem Tokayer in gewiſſer 
Weiſe ähnlich, ſüß, fett, von kräftigem 
Aroma. Wer ſich für griechiſche Weine 
intereſſiert, erhält übrigens — auch wenn 
er nicht Kunde iſt — bereitwilligſt Aus— 
kunft von J. F. Menzer in Neckargemünd, 
der wohl in Deutſchland am meiſten von 
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ihnen importiert und das befte Verſtändnis 
für fie bat. Er bringt fie unter den 
Gejamtbegriffen Griechiicher Malaga, Grie- 
chiſcher Portwein, Griechifcher Tofayer u.f. w., 
und unter höchſt Flajfiichen Einzelnamen : 
Helios, Odyfjeus, Kallijte, Pandora u. a. m. 
in den Verkehr — wodurch fie ja nicht 
ichlechter werden. 

Hier mag auch gleich der einſt ungemein 
hochgeſchätzte, jest durch die böjejten Pan- 
ichereien in argen Verruf gefommene Kom- 
turwein (Vino della commanderia) von 


Cypernwein. 


der Inſel Cypern genannt werden; anfangs 
rot, dann, mit den Jahren heller werdend, 
iſt er unverfälſcht ein köſtliches, mildes, 
im Geſchmack leicht an bittere Mandeln 
gemahnendes Malvaſiergewächs von der 
Südküſte der Inſel, angeblich aus Trau— 
ben gewonnen, die auf dem Grund und 
Boden einer alten Templeranfiedelung ge: 
deihen. 

Ich hab's nicht nahprüfen Tonnen. ich 
habe überhaupt nur einmal wirklich jchöne 
Cypernweine getrunfen, — in Benedig. 





Atb. 121. Der Cleine Bachus. 
Gemälde von Guido Reni in der Dresdener Galerie. 


(Aufnahme von F. u. O. Brodmann’s Nadif., 
R. Tamme in Dresden.) 


Kapmwein. 


Palajtina - Weine. 


Amerifanijde Weine. 93 


Allerlei Exkurse. 


Eigentlich brauchte ich, um mein Thema, 
wie ich e3 anjfaffe, zu erledigen, nur nod, 
mit gebotener Kürze, die Weine vom Kap 
Der Guten Hoffnung zu bejprechen, denn 
diefe haben in der That bei ung — und 
nicht mit Unreht — ihr Publifum. Ich 
würde meinen Gäſten nun zwar nicht 
gerade Cap Hod, am Kap aus der Riek- 
lingtraube gewonnenen, zum Rap-Rhein- 
wein gejtempelten Wein, vorfegen. Da- 
gegen habe ich vielfah Conjftantia- Süß: 
weine getrunfen, die ih nur als vorzüg- 
lid) bezeichnen fann — ich erinnere mid 
ipeziell eines Sweet Hanepoot und eines 
Pearl Conjtantia, die fidh fehen laſſen 
fonnten; fie waren würzig, fein, fehr wohl- 
ſchmeckend. 

Von afrikaniſchen Weinen kenne ich 
ſonſt nur noch einige algeriſche, die ich auf 
der letzten Pariſer Weltausſtellung koſten 
durfte. Es befand ſich eine Röte darunter, 
von wirklichem Bordeauxgeſchmack, die nicht 
übel war. Bekanntermaßen führt Frank— 
reich — oder führte vor allem zur Zeit 
der ſchlimmſten Phylloreraverheerungen — 
viel algerijden Wein ein ... als Médoc 
fam er wieder hinaus. 

Die Weine der Krim hat man mir 
jehr gerühmt. Ich trant nur einmal da- 
von, auf einem furzen Abjtecher auf ruf- 
jijden Boden, thu’s aber freiwillig nicht 
wieder. Freilich) war's nicht der fürſtliche 
Woronozowſche Mafjandra, der ein durd- 
aus feine, rheinweindhnlides Gewächs 
jein fol. 

Die Weine des RKaufajus haben — 


ob er fie häufiger getrunfen hat? — Fried- 


tid) von Bodenftedt ja zu den ſchönſten 
Geſängen begeiftert. Nach allem, was ich 
von ihnen hörte, find fie — mit Aus- 
nahme einiger auf größeren SHerrichaften 
gewonnenen Gewächſen — ein für beffere 
Zungen, oder jagen wir lieber bejcheiden: 
für den Gejchmadf des gebildeten Mittel- 





europders ganz böjes Getranf. Was aler- 
dings gewiß weniger an dem Naturproduft, 
alg an der Behandlung liegen mag. 

Eines jteigenden Rufes erfreuen fid 
die Weine von Paldjtina. ch fann nad) 
dem, was ich herausjchmedte, nur jagen: 
jie haben eine Zufunft. Neben den Ge- 
wächjen, welche die braven deutichen Kolo— 
nijten von Jaffa erzielen, fommen bejonders 
die Weine in Frage, die von den großen 
Bejigungen ftammen, welche fih der Pariſer 
Rothjhild im Lande feiner Urväter gefaujt 
hat. Er ift, feinen reichen Mitteln ent- 
Iprechend, im größten Stile — im Roth- 
Ihild-Stil — an die Sache herangetreten, 
hat von feinen Weingiitern im Médoc, 
von Château Lafite felbjt, Neben nach 
PBaläjtina verpflanzen laffen, ebenjo aus 
Sauternes und produziert jest jchon, habe 
ih mir jagen laffen, an 40 000 Heftoliter 
Wein jährlich: einen Bordeaur, der recht 
gut ift, allerdings aber feine füdliche Her- 
funft nicht verleugnet; einen Sauternes, 
bon dem man ungefähr dasjelbe jagen tann ; 
dann auch einen Süßwein von Port- 
geihmaf u. f. w. Die Weine verraten 
durchweg eine „gute Kinderftube*. Xn 
Deutjchland fommen fie wohl zur Zeit nod 
nicht in den Detailhandel, werden vielmehr 
von den Groffijten „ziwedmäßig verwendet”. 
Der Gejamtvertrieb der intereffanten Ge- 
wäche ruht in den Händen einer deutfch- 
franzöfiichen Geſellſchaft mit dem wohl— 
flingenden Namen „Eliadah“ (Hamburg). 

Die Iordamerifaner loben ihren Eigen- 
bau bis in die höchſten Bappelbäume — 
und beziehen, trog alles Temperenslens, 
ungeheuere Maſſen europätjchen Rebenjaftes. 
Mir haben nur einige Kaliforniaweine, die 
ih fennen zu lernen den Vorzug hatte, 
gemundet, ein bordeaurähnlicher Rotwein 
und vor allem ein feuriger, anjcheinend 
aber recht tüchtig alfoholifierter Süßwein 
aus Los Angelos. 
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Karte der Weinberge der Champagne. 


Champagner. — Schaumwein. 


In der Dämmerung, unter ſtrömendem 
Regen war ih anno 1899 in Reims ein- 
gefahren. In der Portierloge des alten 
Hotels Lion dor fa der Herr Proprietaire 
jelbjt mit dem roten Bändchen im Knopf- 
lod), das er fih 1870 redlich verdient hat, 
und trug meinen armen Namen entjetlich 
verjtiimmelt in das Fremdenbuch ein. Aber 
er nidte gnädig zu meiner Bitte: „Je 


„Ich denke, ber Champagnerwein 
Wird, wo er wächſt, am beften fein —“ 


A. Kopiſch. 
voudrais une bonne chambre, monsieur.“ 
Nr. 27 war wirklich une bonne chambre, 
wie ich jie noch fo merfiwürdig gut in der 
Erinnerung hatte, mit dem großen Kamin, 
der Prunkuhr und den beiden Prunt- 
Lompen darauf, dem mächtigen Bett und dem 
winzigen, ach jo winzigen Waſchtiſch. Alles 
wie ehedem; nur hoh oben an der Dede 
ein etwas kümmerliches elektriſches Lämpchen 





Weinbau in der Champagne. 


alg ein Zeichen, daß auch der Lion Dor 
mit der Beit mitgegangen ift. 

Am anderen Morgen fhien die Sonne 
durchs Fenfter in die bonne chambre, brad 
fih in den großen Spiegeln, mit denen Die 
Thürfüllungen verkleidet waren, und zitterte 
über da bunte, zierliche Raufenmwerf der 
Boulefommode, die mir wie eine alte Be- 
fannte vorfam. Und wie alte Bekannte be- 
grüßte id) aud) im Frühſtückszimmer Die 
gewaltigen Schalen zum café au lait und 
das Föftliche Weißbrot, an dem ich mid 
vor nun fajt dreißig Jahren, zur Beit des 
großen Krieges, jo deleftiert hatte. 

Auch in der Stadt war alles fajt un- 
verändert: Die wunderbare ehrmwürdige 
Kathedrale, das alte gewerbsthatige, reiche 
und dod jo ganz provinzielle Reims mit 
jeiner weiten, fo prächtigen Umgebung. 

Der ganze Höhen: 
zug, der in weitem 
Bogen Reims um- 
jpannt, gleichteinem 
großen Weingarten, 
in den ſich nur hier 
und dort Aderftüde 
einjchieben. Es 
ſind altberühmte 
Gemarkungen, die 
ich in ſonnig-ſchönen 
Nachmittagsſtunden 
durchquerte. Um 
Sillery zwar, das 
ſo mancher Cham— 
pagnermarke den 
Namen gab, gibt es 
in Wirklichkeit heut 
faſt gar keine Wein— 
berge; aber unweit 
des Dörfchens, bei 
Verzenay, beginnen 
ſie und ziehen ſich 
dann in faſt un— 

unterbrochener 
Folge über Ludes, 
Rilly ſur Montagne 
bis Fismes an der 
Vesle, ein munder- 
voller, ſorgſam ge- 
pflegter grüner Gar- 
ten. 
ſtark verteilt; über- 
all fieht man an dem 
Wegrande dieSteine 


Der Befig ift F 40 
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mit den Namenzeichen der Befiger, neben den 
berühmten Firmen von altem lange, Die 
immer mehr Weinberge felbjt zu erwerben 
tradhten, auch heute noch manchen un- 
befannten Namen. 

Die Weinberge um Reims umfafjen 
gegen 7000 Hektar, fie bilden aber nur 
einen Teil der Rebengdrten der glüdlichen 
Champagne; die Hänge um Epernay und 
Avize, mit den Gemarfungen von My, 
Hautvillers, Mareuil, Cramant 2., Die 
Weinberge um Chalons, Vitry-le- Francois, 
St. Menehould bringen den Gejamtumfang 
de3 mweinproduzierenden Gebietes auf rund 
16000 Heftar, deren Ertrag in guten 


Jahren (3. B. 1884, 1893) jchon eine 
halbe Million Hektoliter überjchritten hat, 
deren Durchichnittgertrag man aber etwa auf 
bis 400000 Heftoliter veran- 


300 000 





im Alter von 8 Jahren. 





Abb. 122. Mime. Reuve Cliquot-Bonfardin 
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Ihlagen darf. Freilich hat die böje 
Thyllorera auch auf dem gejegneten Kreide- 
boden der Champagne jdon Unheil an- 
gerichtet, aber e3 find doch im Berhältnis 
zum ganzen Umfang des Weinlandes nur 
winzige Streden, die jie vernidjtete. Die 
Freunde des echten Champagnerweins finnen 
ruhig jchlafen — oder vielmehr meiter- 
zechen: es hat feine Gefahr, daß die 
Kellereien von Reims, Epernay, Ay und 
Avize einmal in Lieferungsverlegenheit 
fämen, um fo weniger, alg man 1900 in 
der Champagne die anerfannt bejte Leje in 
ganz Frankreich gehabt hat. 

Echter Champagner — — 

Es gibt, darf man wohl fagen, nur 
einen Champagnerwein. Schaummein 
fann man ſchließlich im Notfall aus jedem 
Wein erzeugen, und ohne Zweifel — unjere 
deutichen Fabrifate bejtätigen es — redt, 
recht guten. Aber Champagner ijt nicht 
jeder Wein, der fröhlich moujfiert; Cham- 
pagner ift nur der Wein, der aus den, auf 
dem freidehaltigen Boden der Champagne 
gewadjenen Neben gewonnen, in der 
Champagne zum Champagner verarbeitet 
wurde. 

Damit joll freilich nicht gejagt werden, 
daß nun all diefer „echte“ Champagner 
vorzüglich, oder auch, daß er nur trinfen3- 
wert fei. O nein — nein! C8 gibt auc in 





Abb. 123. 


Guter und jchledhter Champagner. 


der Champagne (und in anderen franzöfiichen 
Dijtriften noch mehr) böje Menjchen, denen 
ihre Keller nur als chemiſche Laboratorien 
ericheinen, und die Eigenart gerade des 
Champagner, der an fih ja eine Art 
Kunjtproduft ijt, bietet ihrer Erfindungsgabe 
Gelegenheit zu funjtvolliter Bethätigung. 
Im Adreßbuch der guten Stadt Reims 
allein zählte ich über neunzig Champagner: 
jabrifanten — wie viele von ihnen mögen 
zu jenen böjen Gefellen gehören, die mit 
Bunge und Magen ihrer Mitmenjchen frev- 
fen Spott treiben! Schon die verjchiedenen 
Preiſe, die in Reims jelbjt in den öffent- 
lihen Lofalen für Champagner gefordert 
werden, miiffen auch ein harmlojes Gemüt 
bedenflid) madhen. Auf der Weinfarte 
meines Hotels fand ich einen 1884er vin 
brut von Pommery & Greno mit 30 Francs 
ausgezeichnet — in einer Brajjerie pries 
ein Lodendes Plakat vorzüglichen Cham- 
pagner an, zu 1,50 Francs die Flajche. 
Brr! Der brave Dom Pérignon wiirde 
ih in feinem Grabe zu Hautvillers um- 
drehen, wenn er davon hörte. 

Dom Pérignon hieß nämlich der Er: 
finder des Champagners. 

So alt der Weinbau in der Champagne 
ijt — er wird jelbjtverjtändlich auch bier 
auf den Kaifer Probus zurüdgeführt —, 
die Kunst der Champagnererzeugung ift dod 








Weinberg füdblih von Reims. 


Zur Gejchidte des Champagners. 
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Abb. 124. Bon der Weinlefe. 


verhältnismäßig recht jungen Datums. Der 
Champagner konnte ja erft erfunden werden, 
alg Der Korkpfropfen erfunden war und 
die Glasflafdhe den Krug verdrängt hatte; 
bis in das achtzehnte Jahrhundert hinein 
aber war die Weinflafche ein felten Ding, 
und anftatt des Korfeg benubte man einen 
geölten Hanfpfropfen. Dom Pérignon nun, 
der 1638 geborene, 1715 verjtorbene wohl: 
beitallte Pater Kellermeijter der Abtei zu 
Hautvillers, fol zuerjt gefunden haben, 
daß und wie e möglich ijt, das Moufjeur, 
welches jeder junge Wein in der Beit der 
Garung entwidelt, ihm dauernd zu erhalten. 
— Ehre feinem Andenten ! 

Anfangs, jo erzählen die Chronijten der 
Champagne, hielt man trog feiner geijtlichen 
Herfunft den Champagner für ein Erzeug- 
nig, das nur mit Hilfe des Satans zuftande 
fommen Tonne. und jcheute fih vor dem 
„pétillant“, dem ,, PBfropfentreiber”. Aber da 
Seine allerchriftlide Majejtät Ludwig XIV. 
in den legten Jahren allerhichftifres Lebeng 
ihn fih zum Lieblingswein erfor — und 
da er doh gar zu gut fdmedte und die 

v. Bobeltig, Der Wein. 
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Gemaltes Fenſter im Maſchinenraum bes Etabliſſement Micét & Chandon. 


Nerven gar ſo angenehm anregte, brach er 
ſich bald Bahn. Zwar kam es erſt noch zu 
einem großen Zwiſt zwiſchen der Bourgogne 
und der Champagne; die hohe Fakultät von 
Beaune erklärte den Champagner als das 
unnützeſte und ſchädlichſte aller Getränke, 
und ſelbſt die Pariſer Fakultät miſchte ſich 
in den langwierigen Streit, bis ſich die 
Parteien endlich zu einem wahrhaft jalomo- 
nijden Urteil einten: „Que si le vin de 
Beaune inspirait plus de couplets d’amour, 
celui de Reims faisait chanter en meilleure 
musique; que pour se porter «d'ore et de- 
meurer joyeux», il fallait a un homme ces 
deux vins-la, comme il lui faut ses deux 
jambes.“ 

Bon den alten Gejchäften, die im neun- 
zehnten Jahrhundert — in immerhin be- 
icheidenem Umfang — Champagner fabri- 
zitierten, find wohl nur wenige bis in unjere 
Tage erhalten geblieben. Bin ich recht 
unterrichtet, jo find dag Haus Ruinart père 
et fils (Befiger ein Graf Bremont) in 
Reims, heut ein als höchſt foltde befanntes, 
aber immerhin fleineres Gejchajt, und das 
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Veuve Cliquot. 








Abb. 125. 


Welthaus Moët & Chandon in Epernay 
die ältejten Firmen; fie ftammen nod aus 
der erften Hälfte des vorigen Jahrhunderts. 
Um deffen Wende jtieg dann ein neues 
glänzendes Liht empor: das Haus Pon- 
jardin, allgemeiner befannt unter dem Namen 
„Veuve Cliquot”. 

Barbe: Nicole, die 1777 geborene Tochter 
des Baron Ponjardin, 1794 vermählt mit 
dem Reimjer Bankier und Weingroßhändler 
Hrancois-Marie Cliquot, feit 1805 Witwe, 
muß in der That eine merkwürdige Frau 
gewejen fein. Ach will dahingejtellt laſſen, 
ob fie wirklich eine ihr zugejchriebene, äußerjt 
wejentlicde Verbefferung der Champagner: 
fabrifation, die fogenannte „Remuage“ — 
ich fomme noch auf den Prozeß zurüd — 
jelbjt erfunden hat; man hat mir gejagt, 
der eigentliche Erfinder fei ein Arbeiter mit 
dem nicht ungewöhnlichen Namen Müller 
gewejen. Jedenfalls aber leitete die junge 
Witwe ihr Gejchäft mit einer ftaunens- 
werten Umſicht und Energie und machte es 
weltbefannt. Ein jcheinbar großes Unglüd 
fam dabei ihr und überhaupt den Cham- 
pagnerfabrifanten zu Hilfe: als die Ber- 
bündeten 1814 die Champagne durchzogen, 
brachen fie gwar ungezählten Silberfipfen 
die Halje, aber fie fanden auch folchen 
Gejhmad am Champagnerweine, daß fie 
ihn daheim nicht mehr mifjen wollten. Der 
Vorteil überwog daher bald den Schaden, 


Weinlefe bei Reims. 


und befonders das große ruſſiſche Geichäit 
des Haufes Cliquot fol fih in jenen 
Jahren entwidelt haben. Die Veuve Cliquot, 
man nannte fie ja wohl die „jüßejte aller 
Witwen“, ftarb 1866 auf ihrem wunder- 
vollen Schloſſe Bourjault; die Berliner 
„Weſpen“ brachten ihr einen originellen 
Nachruf: 

„Begehrtes Weib, das keinen Korb gegeben, 

Als den man ſelber ſich bei dir beſtellt, 

Als Witwe ſchiedeſt du aus dieſem Leben, 

Um auszuruh'n in einer beſſ'ren Welt. 

So ſchlumm're ſanft, nicht mag die Erd' dich 

drücken, 

Bis einſt am frohen Auferſtehungsfeſt 

Die Schar der Engel, um ſich zu erquicken, 

Auch Cliquot Veuve ſich kommen läßt.“ 

Madame Cliquot hinterließ keinen 

männlichen Erben; ihre ungeheure Hinter— 
laſſenſchaft fiel ihrer Enkelin zu, der excen- 
triſchen, einſt als Verehrerin Boulangers, 
des brav’ general, vielgenannten Herzogin 
d'Uzès. Das Gejchäft aber ging an den 
Wfjocié der Veuve über, einen Herrn Werle, 
der im Anfang des vorigen Jahrhunderts 
blutjung nah Reims gefommen war, fic im 
Haufe Cliquot emporgearbeitet hatte und 
dabei, außer zu andern ſchönen Dingen, 
zu einem Accent auf dem legten Bud) 
ftaben feines Namens gefommen war. Er 
ftammte aus Weplar an der Lahn; der 
heutige Beliger des Haufes, fein Sohn — 
M. le comte A. Werlé — ift felbjtverjtind- 


Die „gropen“ Champagnerjirmen. 


lih Franzoje vom Scheitel bis zur Hebe. 
Er ijt mit einer Herzogin Montebello ver- 
heiratet, der Schwefter deg franzöfiichen Ge- 
jandten in Petersburg. 

Das Haus Cliquot — Werlé et Cie., 
successeurs de Vve Cliquot-Ponsardin — ift 
immer noch eines Der erften und ange- 
jehenjten in der Champagne, wenn and 
vielleicht teing der allergrößten. Es gibt 
heute Firmen, die jahrlid) 4—5 Millionen 
Flaſchen „ziehen“, wie der technijche Mus- 
drud lautet; Werle & Cie. werden auf 
eine durchjchnittliche Jahresproduftion von 
900000 Flaſchen geſchätzt. 

Welches ſind nun überhaupt die erſten 
Häuſer der Champagne? Ich will niemand 
zu nahe treten — nach dem aber, was ich 
gehört, geſehen, geleſen habe, ſtehen in erſter 
Reihe: Pommery & Greno (Veuve Pommery 
Fils & Cie.), Louis Roederer, Heidſieck& Cie. 
(Walbaum, Luling, Goulden & Cie., successeurs), 
©. H. Mumm, Cliquot-Ponjardin — jämt- 
li in Reims — und vor allen Moët 
& Chandon (Chandon & Cie., successeurs) 
in Epernay. Ihnen wären dann vielleicht zu- 
nächſt anzuſchließen: Piper-Heidſieck (Kunkel- 
mann & Cie., successeurs), George Goulet 
& Cie. in Reims, Perrier- Jouet & Cie. 
(Gallice & Cie., successeurs) in Epernay, 
Ayala & Co. und Deug & Geldermann in 
Ay. Doh muß ich hierzu bemerfen, daß 
eS noch Gejchäfte gibt, die wohl einen 
größeren Umjaß erzielen, alg manche der 
zulegtgenannten, und die ich doh aus guten 
Gründen durhaus nicht zu den erften 
Häufern rehne — im Gegenteil! Und 
umgefehrt gibt 
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& Greno in Reims die größten und beft- 
eingerichteten. Derſelbe Kreidefeld, der den 
jo vorzüglichen Untergrund für die Neben 
der Champagne gewährt, bietet durch jeine 
leichte Bearbeitbarfeit auch die trefflichite 
Gelegenheit zur Anlage der Kellereien, und 
wenn der alte Kailer Probus wirklich ver- 
jtändigerweife die erjten Reben in der 
Champagne pflanzte, fo haben die alten 
Römer, als fie die erften Prunfbauten in 
ihrer „civitas Remorum“ errichteten und 
dazu gewaltige unterirdiſche Steinbrüche 
anlegten, in nicht minder verjtändiger Weije 
den heutigen Champagnerfabrifanten vor- 
gearbeitet: viele Kellereien, fo aud) die von 
Pommery & Greno, find unter Benugung 
römiſcher Steinbrüche ausgearbeitet worden. 

Man wiirde aber irren, wenn man 
glaubte, die Werkitätten der Champagner- 
erzeugung bergen fich völlig unter der Erde. 
Den gewaltigen unterirdiichen ,Caves” mit 
ihren endlojen Gängen, die 4. Y. bei Pom- 
mery & Greno in ihrer Gejamtausdehnung 
über fünfzehn Kilometer Wegjtrede aus- 
machen, jchließen fih vielmehr große ober- 
irdiiche Bauten, „Celliers“, an, fo daß man 
wohl jagen fann, man muß bier und dort 
drei Stocwerfe über und drei Stodwerfe 
unter der Erde durchwandern, wenn man 
pflichtgemäß „alles gejehen haben will’. 
Und man thut es gern, denn die Wanderung 
ijt intereffant. 

Uber zunächſt noch einige Vorbemer- 
fungen. 

Die fröhliche Lefe — die vendange — 
findet in der Champagne Ende September, 





es bier nicht 
genannte flei- 
nere Häuſer, 
deren Erzeug: 
nisan Güte mit 
dem der beiten 
Geſchäfte wett- 
eifern fann. 
Bon den 
Kellereien, die 
ih felbjt be- 
judte, waren 
ohne Zweifel 
die von Moët 
& Chandon in 
Epernay und 
von Pommery 








Abb. 126. Etabliffement Pommery & Greno (Reim ë). 
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Die Champagner- Fabrifation. 
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Abb. 127. Weinkellereien von Ayala & Co. (Ay). 


Anfang Oftober ftatt. Die Fabrifanten 
haben jchon vorher ihren Bedarf, tnfoweit 
fie ihn nicht aug eignen Weinbergen deden 
Tonnen, als Trauben an der Rebe gekauft; 
e3 ijt der erjte gewaltige Vorzug der großen 
fapitalfräftigen Häuſer, daß fie nicht nur 
jelbjt ausgedehnte Weinberge in den aller- 
beiten Lagen befigen, jondern fic) auch beim 
Kauf die erften und beiten „erus“ fichern 
Tonnen ; denn auch in der gejegneten Cham- 
pagne gibt es Schattenjeiten und höchſt 
angenehme Weinchen, von denen der Fran- 
zoje jagt: „propre à faire les chèvres danser 
ou en carême pain saucer“ — gut, um 
Biegen tanzen zu machen oder zur Fajten- 
zeit Brot einzutunfen. 

Nun preBt man die Trauben dreimal 
hintereinander — und nod öfter. Die 
großen Häufer verwenden aber nur das 
Produkt der eren ‚‚pressurages“ und über- 
lafjen den „vin de suite“ anderen Wohl- 
thätern der Menjchheit, die in der Behand- 
lung von Trebern und in der unit 


foftenlojer Weinvermehrung die erforderliche 
Erfahrung haben. 

Der Moft läuft aus den Keltern in 
Garungstufen und fegt in diejen während 
der nächſten zwölf bis fünfzehn Stunden 
feine groben Niederjchläge ab; nach einigen 
Tagen wird er auf Fäller gezogen, die in 
den luftigen oberirdijden ,Cellier3” zur 
Lagerung tommen ; zuerjt mit ganz lofe auf- 
gejegten Spunden, denn jehr bald hebt die 
erste Gärung aus. Sobald aber der Froft 
eintritt, wird der Wein Har, der Küfer 
zieht die Hefe, die Dë auf dem Grunde 
der Fäſſer gefammelt hat, ab. 

Jn den Monaten Januar und Februar 
beginnt der Klellermeijter mit der Miſchung 
jeiner Weine, 

Früher hielt man es in der Champagne 
ebenjo, wie in anderen Weinländern: jedes 
Gewächs, der Wein jeder Lage wurde für 
ih allein mweiterbehandelt, und es ftammen 
aus jener Zeit nod die alten Namen für 
einzelne Champagnerjorten: Creme de 


Cuvée; Tirage. — Die Flafchen. 


Bouzy, Vin d'Ay 2. Heute dagegen 
mijcht man verjchiedene „crus“ eines Jahr- 
gang$, denn die Erfahrung hat gelehrt, 
daß der Wein Dadurd niht nur vor 
manden Krankheiten, die ihn früher noch 
auf der Flaſche befielen, geſchützt wird, 
jondern daß er fic) in diefen Mifchungen 
aud) an Bouquet und Geſchmack verbeffert. 
Die Champagnertrauben find meiß oder 
blau, die lebteren überwiegen fogar be- 
deutend; aud ihr Saft erjcheint aber nad 
der eren Gärung weiß. Während nun der 
Wein der weißen Trauben Wohlgeſchmack 
und Bouquet geben joll, fällt dem ber 
blauen die Aufgabe zu, der Milchung 
Körper und Stärfe zu verleihen. 

Indeſſen ift eS damit allein in vielen 
allen aud) nod) nicht gethan. Für bie 
meijten Jahrgänge erjcheint noch eine Muf- 
befjerung durch ältere Weine erforderlich, 
und e3 find wieder die großen Gejchäfte, 
die in der Lage find, reichliche Vorräte an 
jolden in bejonders guten Jahren ein- 
zulagern. Dieje „Rejerves” jpielen in der 
Praxis eine große Rolle, 
zumal Der Kellermeifter e3 
dur ihre richtige Ber- 
wendung aud in der Hand 
hat, den Weinen feines 
Haujes dauernd den Ge- 
ihmad zu geben, an den 
das Publifum fich gewöhnt 
hat. Außerdem bricht ein 
Zujaß von altem abgelager- 
tem Wein einigermaßen die 
Heftigfeit der folgenden 
Gärung auf der Flaſche und 
vermindert Ddadurd den 
Flaſchenbruch. Umgekehrt 
muß, wenn der Keller— 
meiſter glaubt, daß der 
Wein nicht genug Kohlen— 
ſäure entwickeln wird, mehr 
oder minder — häufig mehr 
als minder — Kandiszucker 
zugeſetzt werden. Cham— 
pagner iſt eben, ich ſagte 
es ſchon, eine Art Kunſt— 
produkt. 

Die fertige Miſchung 
nennt man Die „cuvée“, 
Einzelne ganz große Häufer, 
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Jahre nur eine cuvée her, d. H. der 
gefamte Wein, der in einem Jahr auf 
Flaſchen gezogen wird, befteht aus einer 
einzigen Miſchung von ganz gleicher Qualität. 

Im Frühjahr, bis in den Juni hinein, 
fommen dann die großen Tage, an denen 
die Flaſchenfüllung vor fih geht, Tage an: 
geftrengtefter Thätigfeit, in denen zu den 
jtändigen Arbeitern noh Hunderte von 
Hilfstraften herangezogen werden. 

Ich hatte das Glück, am legten Tage 
der „Tirage“ oder „Mise en bouteilles“, Die 
in Reims fdon vollendet war, zu Moët 
& Chandon nad Epernay zu fommen, und 
fonnte den intereffanten Prozeß daher nod 
mit anfehen — zufällig fogar in allen 
jeinen Stadien. 

Draußen auf dem Hofe die legten 
Wagen, die die Flajden aus der Glag- 
fabrif brachten — jene foftbaren Flajchen, 
die einen Drug von fünf bis ſechs Atmo— 
iphären aushalten miifjen und das Gd 
etwa dreißig Centimes Toten ` nebenan find 
Hunderte von Flafchenfpülerinnen an finn- 
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3. B. Pommery & Greno, 
ftellen neuerdings in jedem 


Abb. 128. Treppe zu einem Champagnerfeller. 
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reich Eonjtruierten Maſchinen mit ihrer 
Reinigung beichäftigt, und ein bejonderer 
„Flaſchenprüfer“ probiert jede Flache nod 
einmal, indem er zwei leicht aneinander 
Ihlägt; der Klang ift dem Erfahrenen ein 
untriiglides Merkmal der Güte. 

Endlich eine ungeheure Halle, aus ber 
ein unaufhörliches Boden und Hämmern, 
faft wie aus einer Mtafchinenfabrif, heraus- 
tönt. An einer Querwand, majlig, das Ge- 
jamtbild beherrjdend, das gewaltige Faß, 


In den Kellereien. 


zu Hunderten — nein zu Zehntauſenden 
— in Die Kellereien befördert. 

Dort, in den caves, werden fie in rie- 
figen Haufen aufgejchichtet ; jcheinbar ganz 
einfach, nur durch dünne Holzleijten jchicht- 
weije getrennt, und doch jo funftvoll, dap 
man jede einzelne Flaſche leicht heraus- 
ziehen tann, während das Ganze feft wie 
eine Mauer fteht. ch bin in meinem 
Leben fdon in jo manchen großen Qele- 
reien gemwejen, folde Riejenmengen von 
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Abb. 129. Vor der Kelter. 


dag die cuvée enthält. Bon ihm aus führt 
ein ganzes Syitem von Röhren durch die 
Halle zu eigenartigen, von gejchidten Frauen: 
händen bedienten Füllvorrichtungen. Blitz— 
ichnell geht das Gejchäft vor fic), in ewigen 
MWechjel fommen die leeren Flaſchen herein, 
wandern die gefüllten zu den unmittelbar 
daneben arbeitenden Männern, die aufeinem 
fleinen Majchinchen den (erjten) Korken auf: 
jegen und ihn, wieder mit der Machine, 
duch einen Draht auf dem Flaſchenhalſe 
befejtigen. Und jchon wartet der mächtige 
eleftrijde Aufzug, der die gefüllten Flajchen 


Flaſchen hatte ich nod) nie — aud nidt 
annähernd — gejehen! Es wirkt, ohne 
Übertreibung, anfangs verblüffend, und 
man verliert jeden Maßſtab. Wenn man 
mich vor jolch einem Stapel gefragt hätte: 
„Wie viel Flafden, glauben Sie, daß hier 
liegen? —“ ich hätte vielleicht auf 10 000 
oder auf 20000 geſchätzt, und e3 waren 
200000! In dem einen einzigen Gang 
„New Zort? der Firma Pommery — Die 
Gänge tragen den Namen großer Städte 
oder berühmter Männer — Tagerte eine 
Million Flaichen ! 


Die Flajchengdrung. 


Während diejes 
Lagerns in Den 
durch gletd- 
mäßige, fühle 
Temperatur aus- 
gezeichneten wun- 
dervollen „Ca— 
veg“ vollzieht fih 
die weite, die 
Flaſchengärung. 
Der im Wein ent— 
haltene natürliche (und eventuell der in der 
cuvée zugeſetzte) Zucker verwandelt ſich in 
Alkohol und Kohlenſäure; ganz allmählich 
ſammelt ſich auf der unteren Seite der 
ruhenden Flaſche die Hefe zu einem kleinen 

„dépôt“ an. 

Der Wein „arbeitet“. Und die ſich 
ſtärker und ſtärker entwickelnde Kohlenſäure 
drängt nach Befreiung. Bald gibt es hier, 
bald dort einen Knall, eine Flaſche iſt ge— 
platzt. Bei meinen Wanderungen durch 
die Kellereien hieß es nicht ſelten: „Ach— 
tung! Scherben!“ und man mußte ſich in 
acht nehmen, nicht in die Glasſplitter fu 
treten. Ehedem fol e3 in diejen Perioden 
ihlimm genug in den Caves ausgefchaut 
haben, jchlachtfeld- 
artig, und die Über- 
lieferung hat ſich er- 
halten, daß las 
einem  abrifanten ER 
von 6000 Flaſchen 
nur 120 übrigblieben, 
alle übrigen waren 
zerjprungen. Heute SS 
ift der Verluſt nicht —— 
mehr ſo arg. Seit Abb. 131. 
man mittelft des Der Degorgeur. 
Gleufo - Onometers 
den Sucergehalt in der Cuvée genau feft- 
ftellen fann, ihn und damit auch die Kohlen- 
jäureentwidelung zu regeln gelernt hat, 
feit die Flajchenfabrifation fid) weſentlich 
verbejlert hat, fommt man mit wenigen 
Prozent Bruh davon. Und — nebenbei 
bemerkt — e3 ijt eine Mythe, daß der 
Wein aus den geborjtenen Flaſchen auf- 
gefangen und wieder verwendet wird. So 
unfauber und jo fleinlic) treibt man’s in 
den anftändigen Gejchäften nicht; die Kele- 
reien, die ich jah, zeigten im Gegenteil eine 
geradezu peinliche Sauberfeit. 

Zwei bis drei Jahre lagert der Wein 





Abb. 180. Die Remuage. 


Remuage. 





Der Degorgeur. 103 
in Flaſchen und reift heran. Kleinere 
Firmen freilich, die den Zinsverluft nicht 
tragen fünnen oder wollen, laffen thn nur 
ein Jahr ruhen, aber die großen Häufer 
gönnen ihm feine volle Zeit zur Entwide- 
[ung und wifjen, daß fie daran gut thun. 
Sie bringen es ja bei ihren höheren Preijen 
auch wieder ein. 

Wenn dann der Wein reif ift, fommen 
die Flaſchen auf dreiedige Geftelle, auf 
denen fie, den Pfropfen nad unten, in 
einem Winfel von 30 Grad fliegen, und 
während etwa zweier Monate wird tag- 
Lich jede Flaſche ein- 
mal mit einer ganz 
eigentümlichen Furzen 
Bewegung leicht ge: 
jhüttelt: die „Remu- 
age“, welche die Veuve 
Cliguot erfunden ha- 
ben foll. Ein Arbeiter 
fann täglih gegen 
30000 Flaſchen in die- 
jer Weife behandeln; eg 
leuchtet aber ohne wei- 
teres ein, welche ungeheuere Arbeit das 
Umpaden und die Remuage bei der toloj- 
jalen Flaſchenzahl verurjacht, und man trifft 
denn in den Kelern aud) unausgejegt auf 
fleine Arbeiterfompanien. 

Durch die „Mise sur pointe“, das Auf- 
denfopfitellen der Flafden und das wieder- 
holte leichte Rütteln zieht fih die Hefe, 
das dépôt, allmählich” nach dem Pfropfen 
hin und häuft fih hier an, während der 
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Abb. 132. 
Der Boudeur. 


sf Wein felbft ganz flar bleibt — die Flafde 


ijt bereit für die legten ſchnell aufeinander 
folgenden Stadien der Behandlung, für die 
Entfernung des depöt, den Likörzuſatz, die 
endgültige Verforfung. 

Es fnallt wieder wie auf einem Ge- 
fechtsjelde unten im Keller, etwa fo, als 
ob ein Schüße aus einem Schnellfeuerge- 
wehr ſchöſſe. Wir nähern uns einer wid- 
tigen Perſönlich— 
feit, dem Dégor- 
geur. Er jteht mit 
einem mächtigen 
Schurzfell bewehrt 
vor einem halbaus- 
geichnittenen Faß; 
in der Linfen die Le e 
Flaſche gegen lege 4 
teres haltend, {öjt Abb. 133. Der Ficfeleur. 
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mit einem Fleinen — 
Inſtrument den — 


Draht, der Kork 
ſpringt, und die 








Der Likörzuſatz. 


aber höchſt zwei— 
felhaft, ob dies 
jemals der Fall 
iſt, ich bin viel— 


Kohlenſäure mehr überzeugt, 
wirft zugleich daß zum Likör 
auch das dépôt, jtetS aud ein 
die Hefe, mit Zuſatz beiten Cog: 
heraus. Un: nacs (bier und 
"mittelbar darauf dort vielleicht 
wird von einem Ä e auch noch ein we— 
zweiten Arbeiter Abb. 134. Champagnerpfropfen. nig Kirſchwaſſer) 


Die Flaſche wieder 
mit einem proviforifden Korten gefdhlofjen. 

Der Degorgeur ijt, fagte ich, eine febr 
wichtige Perjönlichkeit. Die Schwierigfeit 
befteht für ihn nicht nur darin, daß er 
eben nur das dépôt, nicht aber aud über- 
fliiffig viel Wein herausjprigen läßt, er 
muß auch dafür einftehen, daß wirklich das 
ganze dépôt entfernt ift. Dteje Wrbeiter 
werden denn auch hoch bezahlt, fie erhalten 
15 bis 20 Francs auf den Tag. Ubri- 
gens jah ich bet Moët & Chandon ein ab- 
weidendes Verfahren, das ausgezeichnete 
Refultate Yiefern fol: Hier fegt man die 
Flafchenhälfe vor dem Dégorgement einem 
furen Gefrierprozeß aus, infolge Delen 
das dépôt gleichjam als ein zweiter Pfropfen, 
eine ziemlich fefte Maffe, mit hinausfliegt. 

Un das Dégorgement fließt fih Die 
Dosage, der Lifdrzujag. 

Der Wein hat nämlich während der 
Slajchengärung feinen ganzen oder dod 
faſt feinen ganzen Zudergehalt verloren, 
und diefer wird ihm jet durch eine Nad- 
fülung von Likör wieder zugeführt. Jn 
den meiften Lehrbüchern der Champagner- 
fabrifation wird beſonders betont, daß diejer 
Likör lediglich aus altem Wein und in ihm 
aufgelöjten beiten Buder beftehe. Mir ift 
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Abb. 135. 


genommen wird. 
Im übrigen ift die Zujammenjegung gerade 
des Likörs überall etwas verjchieden, jede 
Fabrik hütet ihre bewährte Mijchung als 
Gejchäftsgeheimni®. 

Mit diefer Nachfüllung, dem Liförzu- 
jah aber, der heute durch Fleine, automa- 
tijd) arbeitende, faft ganz aus echtem Silber 
hergejtellte Majchinen bewirft wird, vollzieht 
fich eigentlich erft die Herjtellung der ver: 
ihiedenen Champagnerjorten. Während z. B. 
Pommery & Greno nur eine Cuvée in jedem 
Jahre mijchen, erzielen fie bei der Dosage 
drei, vier, fünf verjchiedene Sorten, und 
das niht etwa durch einen ftofflich ver: 
ichiedenen Liförzufag, jondern nur durch 
einen quantitativ verjchiedenen. Maßgebend 
dafür ift in erjter Linie der Gejchmad der 
Lander, nach denen exportiert wird. 

Da ift zunächſt einmal für Rußland, 
wo man den Champagner jüß haben will, 
die „carte blanche“ mit neun bis zehn Pro: 
zent Likörzuſatz beſtimmt; für Wmerifa er- 
halt der Wein als demi sec“ nur fünf 
Prozent; England, das die herbiten Sorten 
bevorzugt, befommt ihn alg „extra dry“ 
oder alg „brut“ mit einem Prozent Zuſatz. 

Das ſchließt natürlich nicht aus, dab 
auch in Amerifa carte blanche und anderer: 
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Geihmadsrichtungen. 


jeit3 daß in Deutichland alle Arten, je nad 
der Gejhmadsrichtung des einzelnen Qon- 
fumenten, getrunfen werden. Mber im all- 
gemeinen breitet fi, von England aus- 
gehend, der Geſchmack an wenig gezuderten 
Weinen immer weiter aus, gerade aud 
bei uns. 

Überhaupt die Engländer! Sie find 
die wahren Feinfdmeder auf dem Gebiete 
des Champagnerd. Sie find e3 auch, Die 


zuerjt angefangen haben, auf die Jahrgänge 
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herben Weinen unbedingt eins nachrühmen, 
daß fie beffer befommen; mir perfünlich 
munden fie auch beffer, feiner, reiner. Ich 
habe 3.8. — ich glaube, e3 war in dem 
Keller von Pommery — eine Probe der 
1896er Cuvée einer Flaſche unmittelbar 
nach dem Dégorgement entnehmen dürfen, 
vor der Dojage, und war einfach entzüdt : 
das war wirklich brut nature! Biel Bou- 
quet, inhaltreich, voll Kraft und Nery —. . 
und dabei ganz ohne Zucker! 





zu achten und die feinen Verjdiedenheiten 
herauszufojten, die den Cuvées bejonders 
guter Jahre eigen find. Früher ging man 
daran achtlos vorüber, ja man jagte fogar 
— was in gewiffer Beziehung auch nicht 
unridtig ijt —, daß Champagner nicht all- 
zu Lange lagern dürfe. Heute ijt es höchite 
Fineffe, eine Flaſche brut (oder womöglich 
brut nature d. h. angeblich ganz ohne Lifdr- 
zufaß) vom Jahre 1884 zu trinten, und 
den 1893er Cuvées dürfte feiner Beit viel- 
leicht eine ähnliche Wertihägung zu teil 
werden. In der That muß man Diejen 


Wher — de gustibus non est disputan- 
dum! Die ungeheuere Mehrzahl aller Seft- 
freunde will die Süße nicht entbehren, am 
wenigften die Damen, denen fie, neben dem 
Mouffeur, nun einmal als dag unperäußer- 
lichfte Merkmal des Champagners erjcheint. 
Bielleicht ijt brut nature auch mehr ein Ge- 
tränf des rubigeren Alters — er würde Kör- 
ner nicht zu feinem Loblied begeijtert haben: 


„Mutig ringet Jugendluft 

In Champagner Schäumen, 

Wie in friiher Jünglingsbruft 
Träume fiihn mit Träumen. . A 
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— — — fit die Dojage vollzogen, 
jo jchließt fih unmittelbar das endgültige 
Verkorken und das Befeftigen des Korfens 
mit Bindfaden und Draht an, alles in 
Windeseile unter Zuhilfenahme höchſt finn- 
reih fonftruierter Majchinen ausgeführt, 
jo daß Die Fleine, fih in die Hände ar- 
beitende Gruppe — der Dégorgeur, der 
Opéreur, der Die Dofierung bejorgt, der 
Boudeur, der den Korfen auffegt, und der 
eiceleur, der den Verſchluß erledigt — täg- 
tih 1500 bis 1600 Flajchen fertig jtellen 
fann. Am überrajchenditen wirft dabei, daß 
e3 überhaupt möglich ift, den vor dem Ein- 
jegen riejenhaft erjcheinenden, gleichmäßig 
cylindrijden Kork in den engen Flajdenhals 
zu zwängen; die Kraft der Menjchenhand 
bradte das Kunjtjtüd nimmer fertig, aber 
dem firen Maſchinchen gelingt’3 im Nu. 
Die Korten ftammen meift aus Spanien, 
und 20 Firmen bejchäftigen fic) allein in 
Reims mit dem Korkhandel. Ein Korten 
erter Qualität foftet über 20 Centimes. 

Nach dem Verſchluß ijt der Champagner 
eigentlid) trinf- und verjandfähig, man 
{apt ihn aber meijt noh etwa 14 Tage 
ruben; dann werden die Flafchenhälje mit 


Die Korken. 


der üblichen, hübſchen Schughülfe über- 
zogen, die Etiketten werden aufgeklebt, und 
der Wein geht, in Kiſten verpadt — ber 
hiſtoriſche „Korb“ Champagner ijt heut faft 
feltener alg die Rijte — in alle Welt 
hinaus — 

„Notre Champagne a fait le tour du monde 
A nos drapeaux victorieux pareil; 

Il vit, joyeux, sous la mousse, qui tremble, 


Et semble 
Dans le crystal, un rayon de soleil!“ 


An Epernay flop ich meine Fleinen 
Studien über die Champagnerfabrifation 
und nahm nod einige Belehrung darüber 
mit, wie der Frangoje den Champagner 
trinft. 

Sh war am Nachmittag angefommen 
und hatte meiner Gewohnheit nach zunächft 
die Straßen des Städtchens durchjchlendert, 
das — der nenefte Baedefer jagt es — 
gegen 20000 Einwohner haben joll. Die 
Reimjer haben nicht unrecht, wenn fie ihre 
Stadt im Vergleich zu Epernay als ein 
Klein = Paris bezeichnen. C8 ift, trog feiner 
großen Champagnerfabrifen, trog der präd)- 
tigen Palais einiger Champagnerfünige und 
trogdem neuerdings bedeutende Eijenbahn- 





Abb. 137. 





Verpadungsraum bei Moët & Chandon (Epernay). 


werkitätten in Cper: 
nay angelegt wur- 
den, ein rechtes 
Neitchen. Das bejte 
Hotel — felbftver- 
ſtändlich „grand 
hôtel de l'Europe“ — 
ift ein etwa heraus: 
gepußtes, aber doch 
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muß fo falt fein, 
daß das frifch ge- 
füllte Glas leicht 
beichlägt. Dann erft 
gilt von ihm, was 
Graf Mori von 
Stradhwik etwas 
dithyrambiih ge- 
jungen bat: 


Abb. 188. Rorlbrdnde. 


recht armjeliges Haus. Zum Diner beftellte 
ich mir (der Tiſchwein war böfe!) eine halbe 
Flaſche Moët und hatte die kühne Yee, 
dazu um ein wenig Ci3 zu bitten. Darob 
allgemeines Schütteln des Kopfes, Berat: 
ſchlagen der dienenden Geifter und endlich 
die Erflärung: Cis gibt e3 im Haufe nicht, 
aber wenn id) denn Ddurdaus wollte, fo 
würde man mir mohl etwas beforgen 
fonnen! Ich verzichtete und trant meine 
halbe Flafhe warm — bedeutend über 
Rellertemperatur. 

Um ndditen Vormittag fap ih, nad 
der Belichtigung der wundervollen Kellereien 
von Moët & Chandon, mit dem jungen 
Grafen Chandon zufammen bei einem Glafe 
Eet, Ich hatte foeben die große Cis- 
majdine gefehen und gedadt „Aha!“ — 
aber der Champagner war auch diesmal 
warm — id) meine, wieder über Reller- 
temperatur. Set Pommery & Greno war 
e8 ebenjo getvejen. 

20 will e3 nun gern glauben, daß 
man zur Champagnerprobe den Wein am 
beiten ungefühlt trinkt, und aud ich halte 
e3 für Sünde und Schande, ihn Worf zu 
frappieren. Aber das fteht für mid 
feft: er entwidelt feine ſchönſten Eigen- 
Ichaften, wenn er getrunfen wird, wie er 
aus einem recht fühlen Keller fommt oder 
jobald er ganz Tune Beit im Eiskübel 
geitanden hat. Er darf niht fo talt fein, 
daß fein Moufjeur gebroden ift, und er 


„Schlage zum Himmel, Ehampagnergeziüch, 
Springe in filbernen Sprudelsfastaden, 
Schieße in pochenden, bäumenden Fluten, 
Fließe in fochenden, ſchäumenden Gluten, 
Aehnlich dem Brunnen der Ouellennajaden, 
Drin fi) die Glieder der Artemis baden 
Tief in des Idas Cypreffengebiifd. 


Forme die Perlen von filbernem Schaum, 
Die fi) erheben aus fiedendem Spiegel, 
Daß in den fpigigen Trichterpofalen 
Funkelnd dem higigen Sprudel entitrahlen 
Die aus der Flaſche gebrochenen Siegel, 
Schweben und tanzen auf dujtigem Flügel, 
Steigen und finten im goldigen Raum. 


Schlagt auf die Becher mit wirbelndem Schlag, 
Daf fie erbraufen im rollenden Falle; 

Laßt in den duftigen Tiefen des Nafies 
Tanzen die luftigen Geijter des Faffes, 

Laßt fie in jprigendem, ftäubendem Falle 
Stürzen aus bligendem Becherfryftalle — 

Kurz ift der Jugend mouffierender Tag!” 


Durd die grünen Weinhänge rollte ich 
auf Baris zu, vorüber an den jonnenüber: 
ſtrömten hellfcehtmmernden Dörfern und Wei- 
lern, an ftattliden Schlöffern und reizenden 
Bilen. Welch ein reiches Land! 

Mir liegen authentifde Zahlen vor, die 
wohl am beften beweijen, weld) ungeheure 
Summen aus aller Welt nah der Cham- 
pagne zujammenftrömen, wie gewaltig der 
Wbjak des Champagners ift — geblieben tit 
trog aller Konkurrenz, die ihm die Shaum- 
weinfabrifation in Vjterreich - Ungarn, in 
Ktalien und vor allem in Deutichland be- 
reitet, und trog der hohen Zölle, mit denen 
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ER und Erport. 


Abb. 139. Inneres der Kirde zu Hautvillers 
mit dem Grabmal des Dom Pérignon, Erfinders des Champagner. 


das Ausland die Einfuhr des Champagners 
belegt hat: u. a. Deutichland mit etwa 
3 Francd, Nordamerifa mit 3 Francs 
50 Gentimes, Rußland mit 4 Francs 76 Cen- 
times auf die Flaſche! 

Sm Jahre 1863/1864 wurden nad) 
Frankreich felbft erpediert 2934996 Flaſchen, 
nad dem Ausland 9851138 Flajchen, zu- 
jammen 12786134 Flaſchen. Bis 1870 ftieg 
der Geſamtabſatz auf 17487 300 Flajchen, 
um 1870/1871, infolge des Feldzug, auf 
9178264 Flafchen zurücdzugehen. Dann 
verdoppelte er fih jofort wieder, ſchwankte 
zwijchen 18 Millionen Flaſchen (1885/1886) 
und 25,7 Millionen Slajchen (1890/1891), 
und erreichte vom April 1898 bis April 1899 
die ungeheure Ziffer von 37 397 995 Flajchen, 
von denen 16410099 Flajchen nad) Frant- 
reich felbft gingen, während das Ausland 


mit 20987896 Slaiden der Champagne 
tributpflichtig wurde. Am Ende des gleichen 
Rechnungsjahres Lagerten in den Kellereien 
der Champagnerfabrifen, neben 413052 
Heftolitern Wein, 106237755 Flajden; 
1899/1900 betrug die Ausfuhr 21773513, 
der inländijche Verbraud 15 710441, der 
gejamte Abjat 35483954 Flafden! Und 
endlid): im Durchjchnitt der legten Jahre 
zahlte das Ausland an Frankreich für Cham- 
pagner 80—90 Millionen Francs! 

Mag's bedauern, wer da will! Ic 
gönne jedem das Seine und auch den 
fleifigen vignerons in den Weinbergen der 
Champagne und den foliden Fabrifanten 
in Reims und Epernay, in Avize und 
Ay ihren Verdinjt — hat der Erfolg dod 
gelehrt, daß unjere vaterländiiche Schaum: 
weinfabrifation, wenn auch leider unter 
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fand. Was aber noch mehr bejagen will: 
der Griinberger Schaummein ift ganz gut. 
Wer's nicht glauben will, frage nur in 
ſchleſiſchen Offizierfafinos an, ob die Marte 
„Landfarte” — auf der Etikette ein Rart- 
hen des Grünberger Weinbaudiftrifts — 
beliebt ift? 

Das Beiſpiel fand bald Nachfolge. 
U. a. wurde 1837 zu Hochheim a./M. 
die heute wohl bedeutendjte deutiche Schaum: 
weinfabrif, damals unter der Firma Pur- 
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Abb. 141. 


gef & Schweidardt, jegt Aftien-Gejellichaft 
vorm. Burgeff & Co. begründet, die aud 
ihre eigene hübjche Vorgeſchichte hat. 

Es war nod in der Franzoſenzeit. 
Drüben in Mainz waren die National- 
franzojen und die Mußfranzojen nicht bloß 
beichäftigt mit dem Hiiten des Schlüfjels 
von Deutjchland. Es gab aud) manches 
freie Stündlein zu anderen Dingen, und 
man fam damals gern von Mainz nad 
Hochheim, um in been Jagdgründen des 
Iujtigen Weidwerfes zu pflegen. So ge- 
ihah es auh an einem Wintertage des 
Jahres 1811, und e3 war einer unter der 


Zur Gejchichte des deutichen Schaummeins. 


Geſellſchaft, der eigentlich gar fein Fran- 
zoſe war, Delen Namen aber überjtrahlt 
ward von dem Glanze eines weltbefannten 
franzöfiijhen Namens freundlicdjter Er- 
innerung. Ein Deutjcher nämlich, ein Herr 
Werle — wir haben ihn bereits fennen ge- 
lernt — damals {don thätig im berühmten 
Haufe Vve. Cliquot in Reims, deffen Jn- 
haber er jpäter wurde, war mit von der 
Sagdpartie. Und die Jäger fehrten nad 
gethaner Arbeit fröhlich” und guter Dinge 
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Unterer Faflagerfeller von Matheus Müller in Eltville. 


in der Schweidardtichen Wirtichaft zu Hod- 
heim gerade in dem wichtigen Augen- 
blide ein, alS Mutter Schweidardt eines 
munteren Knäbleins genas. „Den Bub 
will ih aus der Taufe heben,“ waren 
die Worte, mit denen Herr Werle bei dem 
frohen Ereignis feinen Vetter, den Vater 
Schweicdardt, begrüßte, und fo fam es, daß 
Herr Werle der Pate des Kleinen Ignaz 
Schweidardt wurde und daß dadurd ge- 
wiljermaßen das Haus Cliquot Gevatter 
jtand bet der erjten Hochheimer Shaum- 
weinfellerei, dem Embryo des Burgeffichen 
Etablifjements, welches jetzt jährlich über 


Bur Gejchichte de3 beutden Echaummeins. 
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Ubb. 142. Carl Burgeff. 


eine Million Flajden Sekt in die Welt 
ſchickt. 

Ignaz Schweickardt wurde nämlich ſeines 
Zeichens Küfer, und er folgte in ſeinen 
jungen Jahren dem damaligen Zuge der 
Zeit nach Weſten. Wie ein guter deut— 
ſcher Handwerksmann ehedem auf der Wan— 
derſchaft in Paris geweſen ſein mußte, 
wenn er etwas gelten wollte daheim, ſo 
lenkte der Küfer Schweickardt ſeinen Wan— 
derſtab nach Reims, 
wo er durch Ver— 
mittelung feines 
Paten, des Herrn 
Werle, im Geſchäfte 
Vve. Cliquot An- 
jtellung fand. Bon 
da fehrte er, reich 
beladen mit den 
Schätzen der Wiffen- 
haft von Dom 
Pérignons Erfin- 
dung, in feine 
Heimat zurüd und 
fing an, Cham: 
pagner zu machen, 
wenig, aber gut, 
nur für den Bedarf 
der elterlichen Wirt- 

jdaft. Einem 
Stammgajtder®irt: 
Ihaft, dem Herrn 


Amtmann Burgeff, 
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muß damals dies Erzeugnis ausneh- 
mend gemundet haben. Er erfonnte fo- 
fort, daß Herren Ignaz Schweidardt weiter 
niht fehle als ein tüchtiger Kaufmann 
zum Gefährten, damit gute Gejchäfte mit 
dem neuen Getränfe gemacht würden, und 
er wußte den rechten Mann dafür. Es 
war fein eigener Bruder, Herr Carl Bur- 
geff aus Geijenheim, geb. im Jahre 1813, 
den der Amtmann Herrn Schweidardt zu- 
führte. 

Go famen Herr Ignaz Schweidardt 
und Herr Carl Burgeff zufammen und be- 
gonnen, zunächit freilich in fehr bejcheidenen 
Anfängen, das heut weltbefannte Ge- 
ichäft, das bejonders Fräftig aufblühte, als 
die Engländer hinter die Vorzüge des 
,Spartling Hod“ famen. So nennen fie 
den Hochheimer Schaummwein jest nod, 
wie den Schaummein von der Mofel Sparf- 
ling Mofelle und den Sparfling of Wal- 
porzheim den von der Ahr. — 

Die folide deutſche Schaumwein - Xn- 
duftrie hat fih langjam und ſchwer empor- 
gerungen, denn fie hatte mit einem über- 
mächtigen Konfurrenten, dem echten Cham- 
pagner, und mit jtarfen Vorurteilen zu fam- 
pfen, freilich auch mit üblen Brüdern in 
den eignen Reihen. 

Sch für meinen Teil ftehe freilich auf 
dem Standpunft, daß auch der befte deutiche 





Abb. 143. Degorgierraum von Matheus Müller in Eltville. 
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Schaumwein niht mit einem Champag- 
ner allererjter Klaſſe wetteifern fann — 
ein Standpunkt, der heute allerdings viel- 
fad) alg nicht nur unrichtig, jondern aud 
alg unpatriotijd angejehen wird. Ich 
fann nicht anders, als ihn auch bier be- 
tennen. Ich jtimme zwar durchaus nicht 
der Anficht des alten trefflichen Hamm zu, 
der in feinem Weinbuch jagt: „Es jteht feft, 
daß der echte Kenner fofort den fran- 
zöfiijhen von dem deutihen Schaummwein 
unterjcheiden fann.“ In Ddiefer Verallge- 
meinerung ift das entichieden unridtig. 


Champagner — Schaummein. 


einjt berühmten Etifetten verkaufte Wein- 
chen! — und einen braven deutjichen Shaum- 
wein, oder fogar Diefen und eine fran- 
Aide mittlere Marte, beide etwas jtarf 
gefühlt, dann wird fih aller Wahrjchein- 
lichkeit nach gerade die gute Zunge für 
den Schaummwein als den „echten“ ent- 
icheiden ! 

Das Vorurteil der Konjumenten! Es 
war einst jehr "art, alg der Fabrikant fein 
Erzeugnis noch unter hochtönenden fran- 
zöfiijhen Namen verbarg. Heut fann man 
eigentlih wirflihd von einem Vorurteil 
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Abb. 144. 


Zwanzigmal mindejtend habe ich wirkliche 
Renner bei dem Verſuch elend jcheitern 
jehen. Aber ein Renner wird allerdings 
einen Moët & Chandon brut impérial oder 
einen liquot - Bonjardin England oder 
einen Heidfied & Cie. dry Monopole fo- 
fort jelbjt von einem Burgeff ertra cuvée 
unterjcheiden Tonnen, wenn der Wein nicht 
gefühlt und wenn er jelbjt im Augenblid 
gut Ddisponiert ift. Set man dagegen 
auch einer guten Bunge irgend einen 
Schmierfinfen aus der Champagne vor — 
ach und was gibt e3 dort für elende, unter 


Keller mit Rüttelpulten von Matheus Müller in Eltville. 


nicht mehr jprechen. Der deutſche Shaum- 
wein jteht, in feiner Art, gleichberechtigt 
neben dem Champagner. Rein Bernünf- 
tiger geniert fih, eine Flaſche Schaum: 
wein zu trinken, wenn fie ihm jchmedt, 
eine Flaſche Schaummein Gäften vorzu- 
jegen, wenn er feinen erftflaffigen „Echten“ 
jpendieren will oder fann. Das ift über- 
wunden; jchlimmer jteht e3 mit den „böjen 
Brüdern“ in der Schaumiveinfabrifanten 
eigenen Reihen. 

Der Schaumwein fann nur gut fein, 
er hat in meinen Augen nur eine Eri- 
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Guter und jchledhter Schaummein. 








Abb. 145. Korke und Korkbrände deutſcher Sdhaumwmeine. 


ftenzberechtigung, wenn er ganz nad fran- 
zöſiſcher Methode zubereitet wird, durch 
Flaſchengärung, wie ich dies oben ein- 
gehend {cilderte. Wir befigen heute im 
Deutihen Reih 6—7 größere, etwa 50 
mittlere und Fleinere Fabriken, welche diefe 
Methode gewifjenhaft und mit großem Er- 
folg anwenden, wobei die beiten Firmen 
zur Aufbefjerung ihrer Cuvées, oder jagen 
wir lieber: um ihre Erzeugnifje dem fran- 
zöfiihen Produkt noch ähnlicher zu machen, 
bedeutende Mengen von Wein aus der 
Champagne jelbjt beziehen; ſchätzungsweiſe 
bat mir ein genauer Renner die Maffe 
diefer in Deutjchland verarbeiteten Cham- 
pagne-Weine (nicht etwa Champagner-Weine!) 
auf 24000 Heftoliter beziffert, ohne den 
Bedarf der fogenannten „Grenzfirmen“, auf 
welche ich noch zu fprechen komme. 

Wir bejigen aber außerdem in Deutjch- 
land drei bedeutendere und eine unfontrol- 
lierbare Anzahl fleiner Gejchäfte, die fih 
von der franzöfiihen Methode emanzipiert 
haben und die Kohlenſäure einjad in den 
Wein Hhineinpumpen; nicht viel anders, 
alg wenn der Befiter irgend einer ange- 
nehmen Feld-, Wald- oder Wiejenquelle 
aus dem Waſſer ein „köſtliches Tafelge- 

v. Bobeltiß, Der Wein. 


tränk“ durd) Einpumpen von Kohlenjäure 
herjtellt. Daß dies Verfahren billig ift, ift 
unbejtrettbar; jchließlich fann jede Mineral- 
wajjerfabrif, die über einen Imprägnierungs- 
apparat verfügt, damit „ſtillen“ Wein in 
Ihäumenden verwandeln. Aber von den 
guten Eigenjchaften des Champagners oder 
Schaumweins bleibt eben nur — das 
Schäumen. Cigentlid nicht einmal das, 
jondern nur ein kurzes, bullerndes Auf- 
braujen, denn alle diefe Erzeugnifie zeigen, 
abgejehen von aller mangelnden Feinheit, 
nie den zarten Schaum, das lang anhaltende 
Ihöne Perlen der durch forgjame Flafchen- 
gärung gewonnenen Schaumweine. Sie 
mögen ihre volfswirtichaftliche Bedeutung 
haben, ſchon indem fie den Winzern fchlechte 
Weine verfäuflid machen helfen — ih 
will dies Verdienſt nicht verkleinern ; aber 
trogdem find fie eigentlich nichts viel better 
alg weinhaltige Limonaden. Sapienti sat! 

Sch führe, ohne anderen nahe treten 
zu wollen, nadjtehende große Firmen alg 
jorhe auf, die thatſächlich nur nad fran- 
zöfischer Methode fabrizieren: Burgeff & Co., 
Hochheim; C. A. Kupferberg, Mainz; Math. 
Müller, Eltville; Keßler & Co., Eßlingen; 
D A. Siligmüller, Würzburg; Kloß A 
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Abb. 146. Flafchenetiletten beutfher Schaummeine. 


Foerjter, Freyburg a.d. Unjtrut: Hendell& Co., 
Mainz. 

UAugenbliclich leidet unjere Schaum: 
wein - $nduftrie noch unter einer anderen, 
ganz eigentümlichen Konftellation, die aud 
für den Nihtfahmann fo intereffant ift, 
daß ich fie wenigſtens tur} jtreifen will. 
Unter dem Einfluß der Zollerhöhungen auf 
den echten Champagner und wohl aud in 
dem Gefühl, dem mächtig aufftrebenden 
deutihen Schaummein ein Paroli bieten 
zu wollen, find einige franzöfiiche Firmen, 
teil aus der Champagne jelbit, teils aus 
deren engerer Nachbarjchaft, auf einen inge- 
niöfen Gedanfen gefommen. Sie haben 
auf deutijhem Boden und aud in Lurem- 
burg, das ja befanntlich zum deutſchen Boll: 
verein gehört, Filialfabrifen eingerichtet, in 
denen fie — ich fann nicht jagen, ob aug- 
Ichlteßlich oder annähernd oder angeblich 
ausſchließlich — franzöfiihen Wein zu 
Schaumwein verarbeiten. Da fie Ddiejen 
Wein, — meift, vielfach oder immer, ih 
weiß e3 nit — jchon zu den Cuvées 
zurecht verjchnitten, in Fäſſern beziehen, 
jparen fie alfo den hohen Grenzzoll fiir 
Champagner in lachen und fünnen ver- 
hältnismäßig billig liefern. Es ware ja 





nun gar nicht Dagegen einzuwenden, wenn 
die franzöjiichen Etiketten diejer jogenann- 
ten Grengfirmen dem Publifum nicht un- 
willfürlich den Glauben beibräcdhten, daß fie 
„Champagner“ Yieferten; auch das tritt die- 
fem Glauben nicht hindernd genug in den 
Weg, dak die Etifetten neben der Bezeichnung 
des franzöfifhen Mutterhauſes in einer 
Schrift nod einen Vermerk tragen, etwa 
„tirée en bouteilles à“ . . . folgt die Be- 
zeichnung irgend eines Fleinen Grengortes. 
Die deutſche Schaumwein-Induſtrie jagt 
und Hagt, daß ein Schaumwein, der — 
wenn aud wirlich nur aus Champagner- 
Weinen — niht in der Champagne jelbit 
hergejtellt wird, fih nicht als „echter Cham- 
pagner” gerieren darf. Mir feint, unfere 
deutihen Schaumwein - Leute haben damit 
jo unrecht niht. Schon um die üble Folge 
zu vermeiden, daß ein Teil von ihnen 
jelbjt im bitterböjen Kampf um die Eriftenz 
darauf zurückkommt, auch ihrerjeit3 wieder 
unter franzöfiicher Flagge vulgo Etikette zu 
manipulieren, muß man ihnen beijtehen. 

Sei dem, wie ihm fet: jedenfalls fann 
man mit Genugthuung feftitellen, daß bis 
heute trog aller Kämpfe und trog ſchweren 
Ringens die deutihe Schaumwein-Induſtrie 


Der Wein im Keller. 


ihren Jahresabſatz auf mindeſtens zehn 
Millionen Flaſchen gefteigert hat, die einen 
Durchſchnittswert von etwa 18 Millionen 
Mark repräfentieren dürften. Es ift da3 
um fo erfreulicher, als diefe Induftrie dem 
deutihen Weinbau noch einen anderen, gar 
nicht hoch genug einzufchägenden Dienſt er- 
wies, indem fie nämlich feine Erzeug- 
niffe auch in minder guten, von der Sonne 
weniger begünftigten Fahren zu leidlichen 
Preifen aufnahm und durd gefdidte Cu- 
vee-Bujammenftellungen zu verwerten mußte. 
Der deutihe Schaummwein rangiert heute 
dem Umfang der Produktion nad unmittel- 
bar hinter dem franzöſiſchen; er ift aber 
auch der einzige, der mit dem Champagner 
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in wirlliden Wettbewerb auf den Welt- 
markt getreten ift. 


* * 
* 


„Wenn das Utlantifche Meer 
Lauter Champagner wir’, 
Möcht' ich ein Haififch fein, 
Schlürfte nur Wellen ein. 


Wenn das Atlantifde Meer 
Lauter Champagner mër, 
Wär’ ich viel lieber noch 
Ein Schiff mit großem Lod. 


Ging’ ih dann aud) zu Grund, 
Schlürft' in der legten Stund’, 
Ich deinen Schaum nod ein, 
Glüh'nder Champagnerwein.” 


(9. Stieglig.) 


Der Wein im Keller des Konsumenten. 


Vë gibt unter den Weinhändlern ein- 
zeine böfe Brüder, die viel von ihrem Fad 
verftehen, aber diefe Renntniffe ſchandbar 
mißbraucheu; es gibt andere, die aus 
mangelnder Erfahrung und aus Thorheit 
an ihren Mitmenfden fündigen; es gibt 
aber endlich, gerade in Deutjchland, viele 
hodadtbare, folide Weinhändier, denen 
man fih unbedingt anvertrauen darf. 

Raufe nur bet folden, und laf did 
nicht durch marktichreieriiche Angebote be- 
fonders billiger „Gelegenheitsfäufe” ver- 
führen, vom bewährten Pfade abzumeichen! 

Wer nicht über ein ftattlich Maß etge- 
ner Erfahrung verfügt oder einen zuver- 
laffigen Küfer zur Hand hat, wer nicht 
einen geeigneten, Iuftigen, fauberen Seller 
fein eigen nennt, der kaufe nur Flaſchen— 
weine. Es glüdt mit dem Gelbjtabziehen 
vielleicht auch bet mangelnder Erfahrung 
neunmal; beim zehnten Male mißglüdt’3 
aber, und dann ift der ganze Gewinn von 
den erften neun glüdlichen Operationen 
heidi, und meift noch etwas mehr. 

Wie fol ein guter Keller ausfdauen, 
fold einer, für den der alte Winzerſpruch 
gilt: „Der Wein wächſt tm Keller?“ 

Die Kellerjohle foll gepflaftert oder, 
nod beffer, cementiert fein, möglichjt mit 
etwas Gefälle nach der Mitte und in diefer 
wieder nach einer Seite zu, fodaß man Die 
Goble gut mit Waffer abjpülen fann. Der 
Keller fol eine gleichmäßige Temperatur 


gewährleiften, die im deutfchen Klima etwa 
zwiſchen 10 Grad und 15 Grad Celfinus 
im Laufe des Jahres ſchwanken darf. Die 
Wände des — gut zu lüftenden, dunkel 
zu baltenden — Sellers folen gut mit 
Kalkmilch abgetündt fein; zeigen fih trog- 


dem Schimmelfpuren, fo empfiehlt fich die 


Anwendung des Formalin mitteljt des 
Upparats Hygiea (Scheringiche Fabrif-Ber- 
lin). Jm Weinkeller darf nur Wein lagern. 

Die Fäſſer folen im Keller auf 20 bis 
25 Centimeter hohen ,Rantern”, vieredigen 
Hölgern, gelagert werden. Trefflid find 
aud) die fogenannten mechanischen Fablager. 

Der Privatmann beziehe, wenn über- 
haupt Wein in Fäffern, nur fertigen Wein. 
Wenn ein benetdenswerter Schloßherr oder 
Billenbefiter e3 verjuchen will, feinen Wein 
auf dem Faß ablagern zu lafjen, dann thue 
er es auf feine Gefahr und kaufe ſich, falls er 
fih überhaupt perſönlich um feine Rellereten 
zu kümmern beabjichtigt, Fr. Goldſchmidts 
„Der Wein von der Rebe zum Konſum“. 
Dort hat der langjährige Redakteur der 
Weinzeitung alles hübſch zufammengetragen, 
was zu wifjen nötig ift, — und nod 
einiges mehr. 

Uber auch der als fertig vom Handler 
bezogene Wein bedarf einiger Rube, muß 
Wi vom Transport erholen, ehe er auf 
Flaſchen gefüllt werden darf. Kommt das 
Faß an, fo wird e3 gelagert, bleibt einige 
Tage liegen; dann wird mit einem Meißel 

8 * 
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das Bled) über dem Spund geldjt, dtefer 
herausgenommen. Alsdann füllt man das 
Faß mit einem feinem Inhalt möglichit 
verwandten Wein auf, bis es überläuft; 
wobei man ein paarmal tiidtig an das 
Faß ſchlägt, damit fih „der Wein fegt”. 
Darauf fest man einen neuen Spundlappen 
auf die Öffnung, treibt den Spund wieder 
ein und läßt das Fak etwa vier Wochen 
lagern (Hamm). 

Soll der wichtige Prozeß des Abziehens 
vor fih gehen, fo bitte ich, an zweierlei im 
voraus zu denken: an tadellos faubere, 
nicht mit Schrot, jondern mit der Flajden- 
bürfte gereinigte lachen und an gute 
Korken. Es Pinot das jo ſelbſtverſtändlich, 
die Erfahrung lehrt aber, daß immer wieder 
in Privathäufern in beiden Richtungen ge- 
fehlt wird. 

Die Korfe dürfen nicht riffig fein, teine 
harten Stellen aufweiſen; fie follten ftets 
neu fein. Wor der Verwendung werden 
fie zweimal gebrüht, -aber auch wieder gut 
abgetrodnet und unmittelbar vor dem Ge- 
braud) in Wein eingetaudt. 

Das Abziehen — niemals an heißen, 
gewitterijchwülen Tagen! — erfolgt am 
beiten mittelft eines fauberen Gummi- 
ſchlauches als Heber. Sauberkeit ift über- 
haupt die erjte Bedingung jeder guten 
Kellerwirtichaft. Der kleinſte fremde Körper 
im Faß oder in einer Flaſche fann den 
Inhalt verderben. Wie ift dod. die Ge- 
Ihichte, die Sando Banja, Don Duirotes 
edler Knapp, von den berühmten Weinkojtern 
erzählt? Der eine behauptete, der Wein 
ichmedte nach Bodleder, der andere ftritt: 


Der Wein im Keller. 


nein, nad Eifen. Und fiehe da, als das 
Faß geleert war, fand fich auf deffen Boden 
wirflid) ein wingiger Schlüffel an einem 
Heinen Saffianriemen. Der alte Hamm be- 
merkt dazu mit Recht: die Sache ift gar 
nit fo unwahrſcheinlich! 

Der (cylindrifche, nicht fonijde) Pfropfen 
jol ganz in die Flaſche eingetrieben werden 
(mittelft eines Holzichlägels), ſodaß alfo 
nicht noch ein Teil über den Flaſchenhals 
hervorjteht. Alsdann verladt man fie, wo- 
bet aber wieder nur guter Lad genommen 
werden darf, da fchlechter, ftarfriedender 
dem Wein fadet; oder man überzieht den 
Flaſchenhals mit den üblichen Metalltapjeln. 

Alle Flafchen folen im Keller Liegen, 
nie ftehen. Bequeme Holzregale find dafür 
erforderlich, recht zu empfehlen auch Die 
etjernen Flaſchenſchränke; ob übrigens Holz 
oder Eiſen — e8 fchadet beiden nichts, 
wenn fie ab und zu mit einer Löjung 
von Borar in Wafjer abgefpült werden, 
wobei aber die Flaſchen nicht gerührt 
werden folen. Ein wirflicher Weinfreund 
wird dabei hübſch auf Ordnung halten, 
die einzelnen Stapel artig nah Sorte und 
Jahrgang bezeichnen, fodak ein Griff ge- 
nügt, diejenige Flafche zu finden, nach der 
Herz und Bunge düritet. 

In dem gefunden, jchönen Keller mag 
dann der Wein lagern, bid feine Beit er- 
füllt ift — 

Nicht Kunft und Wiſſenſchaft allein, 

Geduld will bei dem Werke fein. 

Ein Wer Geift ift jahrelang gejchäftig, 

Die Zeit nur madt die Gärung kräftig. 


(Goethe. Fauſt I.) 





Abb. 147. Glidauf! 





Abb. 148. Ein Sah moderner Weingläjer. Bon C. Harih & Co. in Berlin. 


Wie man gute Weine trinken soll. 


Die Sade ift an fih höchſt einfach: 
jo, daß fie möglichſt gut munden, daß fie 
aljo ihre Vollfommenheiten am beiten ent- 
wideln finnen; und fo, daß fie gut be- 
fommen! Der muß übrigens ein Barbar 
und fürchterlicher Mafjenvertilger fein, dem 
wirklich gute Weine jchlecht befommen. — 

Für Fröhliche Zechſtunden fröhlicher Zecher 
lafjen fih jelbjtverjtändlich feine Anwei— 
jungen, jelbft taum Ratſchläge geben. Für 
fie regieren der Augenblid und deffen Ein- 
gebungen. Immerhin können auch fie fih 
wohl einiges aus dem Nachftehenden ent- 
nehmen. | 

Zunächſt ijt eS mir immer wichtig er- 
ichienen, aus welchen Gläſern man trinten 
fol. Daß der feinjte Mojel aus einer bung- 
lauer Tafje nicht jchmedt, weiß jeder; aber 
wie viele trinten Mojel aus grünen, two- 
möglich goldverzierten Römern! Ich will 
den jchönfarbigen hellen Mojel im Glafe 
jehen — dazu gehört ein weißes flares 
Glas, am fiebjten ein leichtes langſtieliges, 
fih zierlich aufbauendes. 

Auch für den Rheinwein liebe ich per- 
ſönlich helle, wenn auch nicht weiße Gläſer; 
ein zartes Grün oder Gelb ift mir als Farbe 
am liebſten. Nicht zu flein im Kelch, da- 


„Sei König, wer da trinten Tonn, 

Rugleih mit Leib und Geele. 

Ein nüchtern’? Mann — ein armer Mann — 
Vertrodnet Herz und Kehle.“ 


(3. ©. Filmer.) 
mit die Naje ihr Teil abbefommt; fie hat 
gerade hier Anjpruch darauf, denn fie ſchmeckt 
gleichjam mit. 

Für den Bordeaur gehören bei jedem 
größeren Diner zwei Glajer auf den Tijd: 
dag eine, größere, für den Tijchwein, das 
fleinere für dag edle Gewächs. Beide, be- 
jonder3 aber das letztere, folen dünn im 
Glaſe fein. Ebenjo will ich jeden Pur- 
gunder, ob weiß ob rot, aus einem dünn- 
wandigen, langgeftielten Glaje trinken. 

Für den Champagner und den Schaum: 
wein bevorzugen die einen flante Spig- 








Abb. 149. 
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gläfer, die anderen Tode Schalen. Beide 
Anfichten haben ihre Berechtigung: im Spig- 
glas entwidelt fih das Moufjeur beffer 
und Halt beffer an; die Schale gibt mehr 
von dem pridelnden Duft ab. Es iſt ziem- 
lih unniig, über den Caſus zu ftreiten. 
Ich für mein Teil nehme für die herben, 
allererjten Marten gern einmal die Schale, 
jonft — und daher in der Mehrzahl der 
Säle — das Spibglas, dag dod das 
eigentliche Sektglas bleibt. Gibt man 
zwei Sorten bei Tijd, jo erledigt fidh die 
Sache derart, daß man (zum Vorgericht bez. 
zur Suppe) in die Schalen eingießen Yäßt, 
die zweite Sorte in das Spibglas. Ganz 
verwerflich find diejenigen Glajer, die unter- 
halb des Kelches noch einen Heinen zweiten 
Hohlraum haben, durch den fih angeblich 
das Mtouffeur noch länger halten fol; ver- 
werflich, weil fie fih jehr jchlecht reinigen 
laſſen. Champagnergläjer foten nimmer 
gar zu groß fein; e3 ift beffer, man jchenkt 
öfter ein. 

Für alle Südweine geziemen fich teine 
Glajer, denn diefe Weine find für uns nur 
Koſtweine; wir fonnen es ruhig den Eng- 
fändern überlaffen, den richtigen Six bott- 
lesman heranzuziehen, der e8 als höchſten 
Ruhm anfieht, fehs Flajden Old Port 
auf einen Sig zu trinten, ohne daß ihn 
der Schlag rührt. Übrigens ift man heute 
in England aud mäßiger geworden. Meinem 
Geſchmack fagen diejenigen Glajer für Süd- 
wein 2c. am beiten zu, deren Melde eine 
ganz leicht gebauchte (Tufpen=) Form zeigen. 





Abb. 150. Wohl befomm’s! 


Släjer; Temperatur. 


Alle Bordeaurweine jollten mindeftens 
eine Stunde vor dem Gebraud in Qa- 
raffen abgegoffen (defantiert) werden. Ich 
weiß jelbitverjtändlich jehr wohl, daß man 
dies eigentli nur für ältere Weine, die 
etwas abgejest haben und befonders vor- 
fidjtig behandelt werden folen, für nötig 
halt. Aber ich habe ganz entidieden ge- 
funden, daß faft jeder Bordeaur durch das 
UAbgieBen gewinnt. Wenn man, der Mode 
folgend, auch den leichten weißen Tijchwein ` 
in Raraffen gibt, fo thut. man’3 eben der 
Mode folgend: e3 nugt und fadet nichts. 
Dagegen ift mir ganz unverjtändlich, wenn 
man neuerdings fogar den Champagner 
nicht mehr aus der Flaſche eingießt, jondern 
bei größeren Gejellichaften aus der Karaffe. 
Merfwiirdigerweije hat diefe Sitte gerade 
in den höchiten Kreifen Anklang gefunden. 
Hochwichtig ift die Temperatur, in der 
die Weine gereicht werden. Da man ziem- 
lih allgemein weiß, daß Weißweine talt, 
Rotweine angewärmt getrunfen werden follen, 
jo fiindigt man nur zu oft nad beiden 
Richtungen hin und ſchlägt damit alle guten 
Cigenfdaften der Weine tot. | 
Es ijt ganz richtig, daß zumal der 
Bordeaur feinen Glanz und Duft, alle feine 
Feinheit am ſchönſten entwidelt, wenn er 
„etwas überjchlagen“ ift. Aber er fol aud 
nicht mehr als ganz leicht angemwärmt fein, 
ein wenig über Rellertemperatur; e3 genügt 
durchaus, die Flajden einige Stunden vor 
dem Gebrauch (entforft, und mit wieder 
leicht aufgejegtem Pfropfen) in ein normal 
erwärmtes Zimmer zu bringen. Geht 

- e8 gar niht anders, mag man fie 
einige Augenblide (entforft) in laueg 
Waffer jtellen — e3 bleibt die erjtere, 
ja jo einfache Prozedur aber jtet3 
vorzuziehen. Ubrigens bin ich der 
(vielleicht ganz perjönlichen) Anjicht, 
daß der Bordeaur des Anwärmens 
um fo weniger bedarf, je edler er 
ijt; daß umgefehrt die Fleineren Ge- 
wächſe bet etwas mehr Wärme beffer 
munden. 

Weißwein gibt man bei ung, leider 
fajt in der Regel, zu Talt. Leichten 
Mojel-, fleinere Rheinweine u. f. w. 
Tonnen freilich) etwas Cis vertragen. 
Für edle Rheinweine und Tat nod 
mehr für hochfeine Tröpfchen von der 
Mofel aber ift Eis beinahe Gift; e3 
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Abb. 151. Der trunfene Eilen, 
Gemälde von P. P. Rubens in der Pinakothek gu Münden. 
(Phot. Verlagsanftalt Brudmann, München.) 


mindert da8 Bouquet in traurigjter Weife. 
Das Richtige für fie ift die Temperatur 
eines fühlen Rellers. Weiß man fih nicht 
ander3 zu helfen, jo lege man die Flaſchen, 
ohne fie zu rütteln, in kaltes Waller. Frei- 
D ift gerade hier der perjönliche Geſchmack 
ungemein verjchieden. 

Uber die Temperatur, in der der Cham- 
pagner gereicht werden follte, fprad id 
fdon früher einmal. Ih fann mid da- 
her hier darauf bejchränfen, zu wiederholen, 
daß ich mich nicht für den Ungefühlten er- 
wärmen fann, aber umgefehrt auch davor 
warnen muß, ihn nicht nur zu „eiſen“, 
jondern ihn zu „vereijen“. „Frappierter“ 
Champagner, wie man ihn früher gern 
trant, hat feine beiten Eigenſchaften ver- 
foren und verdirbt außerdem rettungslos 
den Magen. Se beffer (und je Herber, 
trodener) der Champagner, deſto Fürzere 
Beit gehört er in den Eiskübel. Alle 
Schaummeine fünnen daher etwas mehr 
Eis vertragen. | 

Sehr würzreiche Siüdmeine trinfe id 


gern defantirt und ein wenig gefühlt, febr 
alfoholreiche jogar etwas geeiſt; Portwein 
und feine nächſten Verwandten machen 
jedod) für mich eine Ausnahme. Aber 
gud hier gilt: de gustibus non est dispu- 
tandum. — 

Ich gebe umftehend die jchematifche Bu- 
jammenjtellung der Reihenfolge, in der 
man heute die Weine auf ein größeres 
Diner verteilt, richtiger verteilen Tonn. 
Denn ich muß zugleich bemerfen, daß jedes 
derartige Schema nur als ſchwacher Anhalt 
dienen darf. 

Eine gute alte Regel, die auch heute 
noch ziemlich allgemeine Geltung hat, ift, 
zu Fiſch und weißem Fleiſch Weißwein, 
zu braunem Fleiſch Rotwein zu geben. Eine 
weitere Regel ift, daß die Weine der Qua- 
lität noch im großen und ganzen eine auf- 
jteigende Linie bilden foen; ein Prinzip, 
dem freilich immer wieder entgegengehalten 
werden muß, daß auh die ehrbarite 
Bunge im Laufe eines größeren Diners 
einigermaßen abjtumpft — daß aljo Die 
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feinsten Weine nicht zu jpät eingejchoben 
werden Dürfen, wenn fie noch voll zur 
Geltung fommen follen. Man jagt da- 
her wohl richtiger: die Weine müfjen fidh 
ihrem Charakter nad in der Reihenfolge 
abwedjeln, um den Gaumen immer aufs 
neue janft zu reizen; hochedle Gewächſe 
aber aus dem Medoc, oder gar vom Rheine, 
von der Mojel, noh einmal gegen Schluß 
der Tafel eingujdieben (etwa, wie e3 nicht 
felten gejchieht, zum Gemüſe) ijt faum an- 
gebracht; dagegen ijt zum Schluß ein Glas 
fräftigen Defjertweins — der Name jagt 
e3 ſchon — nicht übel am Platz. 

Mit Champagner begann man in der 
jozujagen afademijchen Reihenfolge erft beim 
Gemiije, früheftens beim Praten. Indeſſen 
ift gerade dies Geſetz Langit durchbrochen. 
Man gibt jet fehr oft jdon zum Bor- 
gericht oder zur Suppe Sekt, wenn aud 
nur ein Glas, in der ganz richtigen Er- 
fenntnis, daß fein Wein fo wie er belebt, 
anregt, erheitert. Dabei hat man es ja 
in der Hand, vielfach zu variieren: man 
wählt 3.8. zu Aujtern, anftatt Chablis, 
St. Peray oder Romanée, oder man ent- 
icheidet fih für diefes Glas — e8 dürfen 
aud zwei fein! — für einen deutjchen 
Schaumwein; der rote Aßmannshäuſer ift 
an diejer Stelle bejonders beliebt. 

Das von mir gegebene Schema zählt für 
jeden Gang einen anderen Wein auf. Es 
ijt eben ein Schema! Jn der Praxis würde 
ih es faum für gejchmadvoll halten, ein 








Reihenfolge der Weine bei einem Diner. 


Diner fo reich zu dotieren. Selbſt bei 
großen Haupt- und Staatsdinerd unjerer 
Höfe werden jelten mehr gereicht als: ein 
Suppenwein bez. ein Wein zum Vorgeridt; 
ein feiner Rhein- oder Mojelwein; ein erft- 
Haffiger Bordeaur; Champagner. Cven- 
tuell noch zum Zwiſchengericht ein weißer 
Bordeaur oder Burgunder und ein Deffert- 
wein. 

Wie abwechslungsreich fih übrigens bei 
großen Diners die Weinfolge geftalten läßt, 
wie verjchieden auch die Anfichten, ſelbſt in 
gut orientierten Kreijen, über ihre Ausge- 
ftaltung ift, mögen die im Anſchluß an das 
Schema wiedergegebenen Original- Reihen- 
folgen darlegen. Die Hauptjache bleibt, 
feinen Gäften gute Weine vorzuſetzen, denn 
ſonſt — — 


„König iſt der Katzenjammer, 

Sohn des Bacchus und der Nacht, 

Den in einer dunklen Kammer 

Sie mit Schmerz zur Welt gebracht! 

König iſt der EE übernächt’gen 
eifter 


Zeichenblafjer, unbeugjamer, unbefdranfter Herr 
und Meiiter. 


Seinen goldnen Tyrjus jchwinget 

Der Eroberer der Welt, 

Und das Evoe erflinget 

roh hinan zum Sternenzelt — 

Einen Hering in der Rechten, in der Linken 
einen Wermut, 

Klagt des Orkus wilden Mächten Kapenjammer 
feine Schwermut!* 


(Adolf Kußmaul.) 








Fleiihitük: ... 


Zwiidengeridt: 


Zwiidengeridt: 


Braten sacia 


Weinfolge 


bei einem großen Diner (als Schema): 


N. 


. Berber Champagner oder (deuticdıer) Shaum- 
wein; zu Auitern befonders audı weißer 
Burgunder (Montrachet, Chablis, Hermitage) 
oder St. Peray bez. Romanée Mlouffeux. 
Portwein, Sherry, Madeira. 

Erstklalliger Rhein- oder, neuerdings be- 
ionders beliebt, Mofelwein. 

Beilerer Bordeaux, auch Burgunder. 


Eritklailiger Burgunder; rheiniiche Kabinetts- 
weine. 


Weißer Bordeaux; rheiniihe Kabinetts- 
weine; Steinwein. 

Schloßabzüge aus dem Médoc. 
Champagner (darf auch ichon beim Braten — oder 
noch früher — beginnen). 

Ungar. Husbriiche; Malaga; Rivesialtes ; 
Muscat tunel; Cap Conitantia. 


CBS 


Einige inferelianfe Diner-Speifefolgen 






mit beionderer Beriickliditigung der Weine. 


Hamburg 1881. 
Bei Gelegenheit des Beludts Kaifer Wilhelm 1. 


Potage de Tortue 

Confommé de volaille 

Petites timbales à la Joinville 
Filet de veau 

Petits pâtés d’ortolans 
Perdreaux farcis à la Demidoff 
Baltion de homards au naturel 
Selle de chevreull 

Compotes — Salades 
kégumes 

Gelée au vin de Champagne 
Charlotte ruffe 

Beurre ef fromage 

Glace Panachée — Deffert et fruits 


> 


1811. Madère 
Rauenthaler Auslele 
1869. keoville Poyferé 
Clos de Vougeot 


186%. Ch. Yquem 
1869. Ch. Lotte 
Heldiiecdk Monopole 


1834. Portwein 
186%. Ch. Ikarole. 


Wettin-Jubiläum 1889. 


(Bm Sdchfifchen Hofe.) 





Confommé à la Sevigny 
Petites bouchées au falpicon 
Trultes 

Filet de boeuf gami 

Filet de gelinotte 

Cotelettes de fole gras 
Poulardes, falades ef compotes 
Petits pols 

Gâteau Frascati 

Fromage 

Glaces ef deffert 


Romanée mouffeux 
Rauenthaler 
Château Margaux ~ 


Beldfiek Monopole 


Spaniidier Wein. 


— SESE = — — 


Austern 

Geflügeliuppe 

Klare Fleiichbrühe 

Blätterteigrollen mit Straßburger | 
Gänieleber-Paitete, gefüllte 
Krebsichwänze in Mufcheln | 

Heididinuckenricken 

Forellen 

Rebhühner nadı Medicisart 

Bummer-Aufbau 

Elfälfer Mafthühner mit Ortolans 

Salat. Eingemadte Früchte 


Gefüllte Riefenchampignons u. Trüffeln 


in Champagner gekocht 
Eis; Kale; Früchte 


Hannover 1889. 
Diner des Prop.sandfags zu Ehren des Kailerpaares. 





Burgetf Schaumwein 


Portwein 


77. Château Larose 
84. Canzemer 


75. keoville» kascales 

84. Piesporter Goldtröpichen 
Beidiiek & CR | 
68. Steinberger Kabinett 
75. Daut- Brion 


3 buttiger Tokayer Ausbruch. 


Hamburg. Privat-Diner im Hotel de l’Europe. 


Potage à la Tortue 

Coniomme à la royal | 

Truffes à la ferviette | 
Cuilfons de champignons 
Coguilles à la Varsovie | 
Turbot fauce crevettes | 
Saumon frais fauce tortue | 
Filet de volaille à la financière 
Cotelettes de chevreuil | 
Chair froid de perdreaux | 
Timbale à la parilienne 
Buifion de homard \ 
Alouettes aux huitres | 
Failans de Bohême \ 

Dindes truffées 

Aiperges en branche \ 
Cardons a l’Espagnole | 
Terrine de foies gras 

Soufflée au marasquin | 
Gelée à la Marguerite | 
Deiiert. 


47. Haut Bommes 
Chäteau Paraguey 


Gliquot-Poniardin 


Punih à la romaine 


Château katour 
Scloßabzug 


Johannisberger Kabinett 


Château Lafite 
Schloßabzug 


Chäteau Yquem 


Old Sherry 
Malvalier 
Madeira 


OWEND, 


123 


124 





Berlin 1888. Privatf-Diner. 


Confommé de volaille 

Tortue claire 
Bors d'oeuvre à la Diplomate 
Truites au bleu, beurre frais 
Selle de chevreuil à la moscovite 
Supréme de volailles 

Buifion de homards 

Canetons de Hambourg 
Barricots verts 

Hiperges en branches 

Bombe à la Stambulow 

Beurre et fromage 


Berlin 1900. Privat-Diner. 


Auitern 

Königin-Suppe \ 
Schildkröten - Suppe | 

Steinbutt mit Boll. Sauce 

kachs mit Kaviar-Sauce 
Sammelrüken mit jungen Gemülen 
Steir. Pute mit Reis 

Überkruitete Kalbsmilch mit Tomaten 
Salmi von Schnepfen 

Getrüffelte Gänielebern in Gallert 
Böhmiicher Fafan 

Stangenipargel 

Ananas-Eis 

Käleitangen; Deſſert 


1794. Madère 


St. Peray 

1876. Rüdesheimer Kabinett 

1875. Chäteau Rauzan Ségla 
1869. Chäteau Yquem 

Punſch à la romaine 

187%. Ch, BHaut-Brion. Schloßabzug 


Perrier-Jouét extra dry 


St. Peray 


1867. 
1895. 


1888. 


1881. 
1893. 


1870. 
1884. 


1880. 


Portwein 


Scharzhofberger Auslefe 


‘Mouton Rothichild 


Montrachet 
Johannisberger Kabinett 


Château Latour Scloßabzug 
kouis Roederer vin brut 


Cokayer Effenz. 








Allerlei Statiftifches und Anderes. 


(Nur für folche, die ohne Zahlen nicht trinten — wollte jagen, nicht leben können.) 


A. Weinproduftion einiger Länder in Heftolitern : 
(Nah dem Weinfach - Kalender.) 




















| 1897 1898 | 1899 
ETA Gen Bed 32 350700 | 32 2282 300 47 907 680 
TIELEN x Bea 25958500 | 31500000 | 31000000 
SIEHE 5 2a 18900000 | 24750000 | 23500500 
BOCINGAL: hacia wars 2 500 000 2 100000 3 200 000 
Hfterretd-Ungarn . 3 000 000 2800000 | 2850000 
Deutihland..... 2775576 1 406 818 1 900 000 


Sn Griechenland wurden 1899 1500000, in Rumänten (!) 5900000, in 
Bulgarien 3 660 000, in der Türfet 1 950000, im Raplande 250000, in den Ber- 
einigten Staaten von Nordamerika 1500000 Heftoliter Wein gefeltert, jagt die Statiftif. 
Nachgemefien habe ich es nicht. 


B. Der Wert der deutſchen Weinproduftion betrug: 
1893: 132 Millionen; 1894: 67060000; 1895: 91513000; 1896: 
109581000; 1897: 84462000; 1898: 51319000 Marf. 


Der Wert der franzöſiſchen Weinproduftion betrug: 
1893: 1256; 1894: 9297; 1895: 954; 1896: 1296; 1897: 920; 1898: 
1119; 1899: 1373 Millionen Franken. 













| Jährliche Durchfchnitts- 
produktion einiger deutfcher Weingebiete. 


Der (engere) Rheingau: ungeheuer ſchwankend;; Rheinheiien . . . . . . . 270000 hl 

von 9000 hl (1898) bi8 80000 bl | Baden . - . 2. 2 =. . 515000 „ 
Mofel und NebentHäler . . 180000 ,, | Whrttemberg . . . . . . 250000, 
Mahe und Umgebung . .90—100000 , | Franfen . .... . . . 125000 „ 
Rheinthal mit Ahr . . . . 50000 , | Bergftraße . . . .. . . 40000 , 
Rheinpfalg . . . . . . . 450000 , | Reihslande `, . . . . . . 900000 „ 


Altoholgehalt verfchiedener Weine (ohne Gewähr). 


Portwein . . . . . 18—25 Proz. Wordeaur . . . . .  9—12 Proz. 
Madeira . . . . . 18—20 „ Sauternes. . . . . 10—15 „ 
Malaga . . . . . 12—16 „ Rheinwein. . . . . 713 „ 
Mofelweine . . . . 6—11 „ Pfälzer Weine . . . 7—12 „ 
Griechifhe Weine . . 15—18 „ grantenweine . . . 7—12 „ 
Totayer . . . . 09-15 „ Badiſcher Wein. . . 7—12 , 
Stalienifche Weine . . 10—15 „ Öfterreihiiche Weine . 9—43 „ 
Burgunder . , . . 9-1 „ Ä Champagner . . . . 10-12 „ 


Weingefäße enthalten (in der Regel): 


Preußiſcher Eimer . . . . etwa 88 Flafchen | Heltoliter . . . . . . etwa 130 Flaſchen 
Rheiniſcher Ohm. . . . . „10 , Breußen und Geffen 1 Std. = 1200 Liter; 
Württembergifcher Eimer . . „ 360 „ 4 Fuder = 960—1000 Liter 
Badeniher Ohm. . . . ew 10 , Rheinpfals 1 Suber (6 Ohm) = 1000 Liter. 
Dberungar. Eimer . . . . » 1490 ,, Frankreich 1 Barrique 

Tofayer Antal . . . . . , +O , = 1 Orboft = 228040 Liter. 
Preßburger Cimer . . . . » 9 e Portugal 1 Pipe = 502 Liter. 

Burgunder Orhoft . . . . , 270 u Spanien 1 Pipe = 425 Liter. 

A Biol . . . . , 300 u 





Regifter. 


Affenthal 50. @Glotterthal 50. Reims 94. 
Ahrweine 47. Graach 43. Rivejaltes 81. 
Amerikaniſche Weine 93. Gräfenberg 31. Rheinheſſen 36. 
Artijan3 - Gerwachje (Bordeaur) Griechiſche Weine 91. Rheinpfalz 37. 
Ati jpumante 90. [74. | Grünberg 56. Rheinmweine 18. 
Aßmannshauſen 24. Grünhaus 44. Romanée 79. 
Avelöbacher 44. Saardtweine 37. Rüdesheim 31. 
Babo, Baron v. 58. Hattenheim 30. Rurwerweine 44. 
Bacharach 38. Hefe 14. Saartveine 45. 
Bernkaſtel 43. Hermitage 81. Sauternes 76. 
Bodsbeutel 51. Hochheim 33. 110. Schargberger 45. 
Bordeaux 68. Xtalieniiche Weine 85. Scharzhofberger 45. 
Bratenweine, ungarijche 63. Yohannisberg, Schloß 21. Schaummein, deuticher 109. 
Brauneberger 43. Joſephshöfer 43. Schloßabzüge 71. | 
Burgunder 79. Keller. der Wein im 1 Schweizer Weine 65. 
Bürgergewächfe (Bordeaur) 74. ei of * "vw m DA Sherry 84. 
Gajeler 45. E er Pordeaur | Seewein (Bodenſee) 55. 
—— 45. Krim-Weine 93. Sec Zë 
onftan d * 

ie Ja Sacrimae Chrifti 87. St. Emilion 75. 
Stenier 80. Laubenheim 37. St. Peray 81. 
Champagner 94. vote 51. `, Steinberg 25. 
Chateau-Lafite, -Ratour, -Mar- | Liebfrauenmild) 36. | Steinwein 51. 

gaur, -Haut-Brion 71. Liejerer 43. Steirische Weine 59. 
Chemie 11. Madeira 83. Zauberthal 49. 
Cliquot Veuve 98. Malaga 84. Temperatur des Weins 119. 
Cochem 42. Marfgräfler 50. Thiergärtner 44. 
Cordon 80. Marfobrunn 30. — Aa 43. 
Cotes (Bordeaur) 68. Marjala 87. Tiroler Weine 59. 
Cris (Bordeaur) 73. Meurjault 80. Tofayer 62. 
Cues 43. Moöt, Chandon, bei — 99. Traben 43. 
Cuvée 101. Montefiascone 89. Trarbach 43. 
Cyperweine 92. Montrachet 80. Trier 44. 
Rach, U. 2. Mojelwein 39. Merzig 43. 
Dalmatinijde Weine 60. Moft 13. Ungariſche Weine 61. 
Deidesheim 37. choke nth Pollrads, Schloß 31. 
Defantieren 119. Nadenheim 37. | Bougeot, Clog de 80. 
Dionyjos 5. Nahewein 47. Walporsheim 48 
Eberbach, Klofter 2. EZE Wein, Gejichichte des 3. 
Edelfäule 12. Reroberg 34. Weinbau Grenzen des 6. 
Eltville 33. — Borbedingungen des 9 
Epernay 107. Oberemmler 45. 10.34 
Erbach 30. 33. Uber, Weine 57. Weinfolge bei Diner 120. 
Erden 43. Oppenheim 37. Weingläjer 118. 
Est-Est-Est 89. Palaftina-Wein 93. Weinjahre, gute 10, 41, 72 ` 
Federweifer 13. Palus (Bordeaur) 68. Weinverbefferung 15. ` 
Forft 37. Perignon, Dom, Erfinder des | MWeinverfteigerungen a. Rhein 35. 
Sranfenweine 51. Champagners 97. Wilhelmi, Dr. 29. 
Sronjac 76. Pfälzer Wein 37. Wiltinger 45. 
Frontignac 81. Piesport 43. Winkel 32. 
Gärung 14. Portwein 82. Worms 36. 
Gallifieren 16. Probus, Kaijer 5. Yauem 78. 
Geijenheim 32. Rauenthal 28. Seltinger 43. 
Geſchichte de Weins 3. Nebenjorten 8. — 12: 
Gläjer, Wein- 118. Neichslande, Weine der 54. Zuckerzuſatz 17. 





Benußte Quellen. 


v. Babs, Weinbau und Kellerwirtichaft. £érét, Bordeaux et ses vin. 
Barth, Italieniſcher Schentenführer. Goldſchmidt, Der Wein von der Rebe bid zum 
Sraun-Wiesbaden, Totaj und Jolai. | Konfum. 
u. Carlowit, Verſuch einer Kulturgefchichte bed Gina, Wein- Lexikon. 

Weinbaues. | Hamm, Das BWeinbud (bearbeitet von Frhr. 
Dahlen, Deutiche Weine. U. v. Babo). 


„  Borwort zum Katalog der Austellung | Rory, Der Mojelwein. 

deutfcher Weine auf der Weltausftellung | Roth, Der Rheingauer Weinbau. 

zu Paris 1900. Wrinfad - Kalender 1901. 
Dangny, Grands vins de Bourgogne. Weber, Gaſtronomiſche Bilder. 
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Rat beigeftanden haben, meinen verbindlichiten Dank auszudrüden: vor allem Herrn 
Landes - Ofonomierat W. Cash in Wiesbaden, Herrn Baron NA. v. Babo in Kofternen- 
burg, Herrn Weingroßhändler W. Staadt in Trier, den Herren Deiterd & Cie. in 
Bordeaux, Herren Gebrüder Scholg in Malaga, Geren von Graevenig in Rom u. f. w. 
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